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Fe ein geiſtreicher Schriftſteller die Be 


e merkung macht, der Kulturzuſtand eines 


er g 
> Volkes laffe ſich nach dem Verbrauch der 
Seife beurteilen, fo dürfte, wie es mir ſcheinen 


x 


will, mit größerer Berechtigung behauptet werden, 


daß einen bei weitem richtigern Maßſtab in dieſer 
Beziehung der Genuß der Nahrungsmittel und 
Getränke biete, wobei ſelbſtredend nicht ſowohl deren 
Menge, als ihre Beſchaffenheit in Betracht kommt. 

Die Luſt des Speiſens muß als eine Gabe der 
Natur betrachtet werden; und zwar hat die letztere 
in allen ihren Reichen die Operationen des Zer 
beißens, Zehrens und Verſchlingens überaus wichtig 
genommen und ganz vorzüglich berückſichtigt. Dieſe 
Luſt iſt es auch geweſen, welche das Streben 
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nach immer beſſerer und vollkommenerer Zubereitung 
der Nahrungsmittel veranlaßt und, je nach der 
Eigenart der einzelnen Nationen, ſchließlich zur 
Kunſt, der Kochkunſt, ausgebildet hat. Daß die 
Wahl und Zubereitung der Speiſen von großer 
Bedeutung und mächtigem Einfluß auf die Geſund— 
heit ift, hat man ſchon in der früheſten Zeit erkannt, 
wie denn die Arzte und Naturforſcher der Alten 
faſt insgeſamt ihr Augenmerk auch auf die Be— 
ſchaffenheit und Wirkung der Nahrungsſtoffe rich— 
teten: die Kochkunſt ſteht in Verbindung mit dem 
Nationalcharakter, der Geiſtesbildung des Volkes, 
den allgemeinen Intereſſen, die ein Volk bewegen; 
ſie bildet einen Teil der Sittengeſchichte, wie denn 
die Sprüchwörter: „Was der Menſch ißt, iſt er“, 
und „Eſſen iſt nur ein anderes Denken“, Wahr— 
wörter ſind. 

In wie umfaſſender und enger Beziehung die 
Getränke, namentlich der Wein als das edelſte, 
mit der Kultur der Staaten, mit dem Aufblühen 
freier menſchlicher Bildung ſtehen, wie die Trinkkunſt 
mit dieſer Bildung und Kultur allzeit Schritt hält, 
ſinkt und ſteigt, das hat bereits Gervinus in ſeinem 
„Entwurf zu einer Geſchichte der Zechkunſt“ betont. 


Vorwort. VII 


Das Trinken, ein halb körperlicher, halb geiſtiger 
Genuß, kann von dem Begriff des geſelligen Zu— 
ſammenſeins — eines der wichtigſten kulturellen 
Faktoren — ſo ſelten getrennt werden, wie der 
Begriff des geſelligen Zuſammenſeins von dem des 
Trinkens. 

Es erhellt aus dieſen Andeutungen, daß Speiſe 
und Trank ihre Geſchichte haben; und Charakter— 
bilder aus dieſer Geſchichte ſind es, welche in nach— 
ſtehenden Darſtellungen geboten werden. Dieſelben 
ſind Werken und Zeitſchriften philologiſchen, kultur— 
geſchichtlichen, geſchichtlichen, geographiſchen, veno- 
logiſchen u. f. w. Inhalts entnommen; fie wurden — 
jenachdem es erforderlich erſchien des für einen 
größern Leſerkreis minder Intereſſanten entkleidet, 
gekürzt, mit Zuſätzen und Erläuterungen verſehen 
teils als ganze Abſchnitte aus Werken oder Ab— 
handlungen herübergenommen, teils aus mehreren 
Aufſätzen und zerſtreuten Mitteilungen je zu einem 
Ganzen zuſammengearbeitet. Die Litteratur, welche 
dabei Benutzung fand, iſt im nachſtehenden Ver— 
zeichnis aufgeführt. 

Der Zweck des Buches iſt in erſter Linie, wie 
ſchon der Beititel beſagt, Beiträge zur Geſchichte 
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der Speiſen und Getränke, der Tiſchſitten und 
Tafelfreuden verſchiedener Völker und Zeiten zu 
liefern, und des weitern: den ſich für Gaſtronomie 
Intereſſierenden, und deren Zahl iſt nicht gering, 
eine belehrende und unterhaltende Lektüre zu bieten. 
Möchte dieſer Doppelzweck möglichſt erreicht ſein! 


Leipzig, im März 1882. 
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Die moſaiſchen Speiſegeſetze. 


ie diätetiſchen Vorſchriften, welche Moſes zum 

Speiſegeſetz erhob, hatten teils eine moraliſche 

Tendenz, teils dienten ſie zur Abwehr der furcht 
barſten und verbreitetſten Krankheiten des Orients. Die 
Abſicht des Geſetzgebers bei Gründung des Speiſegeſetzes 
ging dahin, daß in das menſchliche Leben das tieriſche 
nur höchſt vorſichtig aufgenommen werden ſollte, damit 
man nicht durch Aſſimilation beider das menſchliche zum 
tieriſchen erniedrige, indem dadurch zugleich die menſchliche 
Seele entheiligt, zur Annäherung an Gott untauglich 
gemacht und mit tieriſchen Affekten erfüllt werde. Nur die 
vollkommeneren tierischen Organismen ſoll fich der menſch— 
liche Organismus als der vollkommenſte aſſimilieren. 
Aus dieſem Grunde waren alle Tiere untergeordneter 
Organiſation, wie die Inſekten und Amphibien, von denen 
nur die mit vier und zwei Springfüßen verſehenen aus— 
genommen waren, verboten. Von den vierfüßigen Tieren 


erlaubte Moſes nur diejenigen, welche geſpaltene Klauen 
1 * 
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haben und wiederkäuen, die anderen, welchen eine dieſer 
Bedingungen fehlte, die alſo auf der Stufe der Entwickelung 
jenen nachſtanden, waren vom Genuß ausgeſchloſſen. Die 
erſteren begreifen Rind, Hammel, Ziege, Damhirſch u. a., 
zu den letzteren gehören der Haſe, das Kaninchen, das 
Schwein; auch das Kamel, welches zwar zwei geſpaltene 
Klauen hat, deren Spalte aber bloß an dem obern Fuße 
ganz durchgeht, ward dazu gerechnet. Die hauptſächlichſten 
Beweggründe zum Verbot des Kamelfleiſches waren wohl 
die Befürchtung, daß das nutzbare Laſttier ausgerottet 
werden könnte, ſowie die Unverdaulichkeit des wenig 
ſchmackhaften Fleiſches. Das Verbot des Schweinefleiſches 
muß einerſeits mit der von den Aegyptern auf die Juden 
übergegangenen religiöſen Scheu vor dem Schwein als 
einem einer infernaliſchen Macht geweihten Tier, als auch 
mit dem Umſtand in Verbindung gebracht werden, daß 
der übermäßige Genuß dieſes Fleiſches zu Hautkrankheiten 
disponierte, vorzüglich Flechten und Ausſatz erzeugte. 
Bei den in geſegneten Umſtänden befindlichen Frauen, 
welche etwa ein Gelüſt nach Schweinefleiſch hatten, drückte 
man ein Auge zu. Unter den Waſſertieren verbot Moſes 
nur diejenigen, welche, nach feiner Annahme, leine Schuppen 
und Floßfedern beſitzen, indem er damit auf die Arten 
hindeuten wollte, welche ſich im Schlamme aufhalten, daher 
widerlich ſeien, und deren Genuß den Ausſatz begünſtige. 
Die Muſcheln zählte er den verbotenen Waſſertieren bei, 
weil ſie, wie man behauptete, entzündliche Koliken ver— 
urſachten. Unter den Vögeln waren es bloß die Raubvögel 
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mit zähem, unverdaulichem Fleiſch, wie der Adler, Falke, 
Geier, die Weihe, Krähe u. a., welche Moſes zu genießen 
unterſagte. Außerdem betraf das Speiſeverbot noch mehrere 
andere Tiere, die auch wir zu genießen uns ſcheuen, wie 
Ratten, Mäuſe und Inſekten, wie die Heuſchrecken, welche 
die morgenländiſchen Völker zu eſſen gewohnt waren. Auch 
einzelne Beſtandteile des Fleiſches durften nicht genoſſen 
werden, ſo der Talg, während das feine Fett nicht von dem 
Verbote betroffen war; die Fettſtücke an Rind-, Schaf- und 
Ziegenvieh wurden als heilig und bloß auf den Altar 
gehörig angeſehen. Der Grund zu dieſem Geſetze lag wohl 
in der nachteiligen Wirkung des Fettgenuſſes für ein Volk, 
unter welchem Hautkrankheiten heimiſch waren. Der Genuß 
des Bluts war teils aus moraliſchen, teils aus religiöſen 
Gründen aufs ſtrengſte unterſagt, da man annahm, daß 
daſſelbe als Quinteſſenz des tieriſchen Lebens dieſes un— 
mittelbar in das menſchliche Leben übertrage, und es ſamt 
dem Fett der tauglichſte Teil war, um bei den Opfern das 
ganze Tier zu repräſentieren; das Verbot bezog ſich jedoch 
nur auf das Blut der vierfüßigen Tiere und der Vögel, nicht 
auf das der Fiſche. Ebenſo durfte kein Fleiſch, in welchem 
noch Blut war, gegeſſen werden. Dieſe Beſtimmungen hatten 
augenſcheinlich den Zweck, das Fleiſch in dem heißen Klima 
zuträglicher zu machen und der wilden Gewohnheit zu 
begegnen, daß man dem Tier, bevor man es tötete, einen 
Teil ſeines Blutes entzog oder gar aus lebenden Ochſen 
einzelne Stücke herausſchnitt, worauf man die Wunde 
verband. Es wurde dadurch zugleich der Genuß aller 
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geſtürzten und an irgend einer Krankheit umgekommenen 
Tiere verhütet. Die abergläubiſche Scheu vor dem Blute 
und das Gebot: das Kalb nicht mit der Kuh zu verſpeiſen, 
wurden im Talmud weiter ausgebildet, und damit ja nicht 
in den Poren oder Ritzen des Geſchirres etwas „Fleiſch“ 
von der Kuh ſich der „Milch“ (die eigentlich dem Kalbe 
gebührte) beimenge, oder umgekehrt, wurde ein beſonderes 
„Fleiſchgeſchirr“ und ein beſonderes „Milchgeſchirr“ ein— 
geführt, welches ſich heute noch in orthodoxen Juden— 
familien findet. 

Als allgemeinſtes Nahrungsmittel empfahl Moſes vor 
allem den Genuß der Milch, welche denn auch ſchöne Herden 
in vorzüglichſter Beſchaffenheit lieferten. Butter und aus 
Kuhmilch bereiteter Käſe wird einigemale erwähnt. Der 
Honig, welchen man an Stelle des Zuckers zu Backwerk 
benutzte, und der vorzugsweiſe als Nahrungsmittel für 
Kinder diente, war eine Lieblingsſpeiſe; der von wilden 
Bienen floß reichlich aus Felſenritzen in der jüdischen Wüſte. 
Das gewöhnlichſte Nahrungsmittel der alten Hebräer 
bildete das Brot; die Reichen aßen Weizen-, die Armen 
Gerſtenbrot und Brot von Ginſterwurzel, auch ſcheint man 
Bohnen, mit anderen Getreidearten vermiſcht, zu Brot ver— 
backen zu haben. In der Wüſte vertrat die Stelle des 
Brots das Man (Manna), welches nach der in der Bibel 
enthaltenen Beſchreibung dünn, fein, zart, ſchuppenartig 
an einander geſchichtet, weiß wie Reif, wie Bdellion (ein 
Schleimharz) war und wie in Honig gebackener Kuchen 
ſchmeckte. Es wurde von den Iſraeliten gemahlen, in 


— 
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Mörſern zerſtampft, in Töpfen gekocht und zu Kuchen 
gebacken, wogegen das jetzige Manna, das ſich durch den 
Stich eines kleinen Inſekts auf den Zweigen der Tamarisken 
erzeugt, ſich weder zermalmen noch zermahlen läßt. Zu 
Gemüſen dienten hauptſächlich Hülſenfrüchte mit Zwiebeln 
und dergl., auch Bohnen waren, friſch und geröſtet, eine 
nicht ungewöhnliche Speiſe der alten Hebräer, namentlich 
der ärmeren. Ebenſo werden Linſen und Coloquinten, die 
nur in vermiſchtem Zuſtand, mit Mehl, genießbar ſind, 
erwähnt. Außerdem aßen die Hebräer in Agypten Gurken, 
Melonen, Lauch und Knoblauch, einen aus allerlei Kräutern 
mit Eſſig gekochten Salat, verſchiedene Kohlarten, Reis, 
Hirſe, Erbſen; auch wurden gedörrte Ahren genoſſen. Von 
den Früchten der Bäume werden Datteln, Mandeln, Feigen, 
die man zumteil roh, zumteil zubereitet aß, Piſtazien, 
eine Art länglicher Nüſſe, und die den Feigen ähnlichen 
Sykomoren genannt. Als Gewürz benutzte man vorzugs— 
weiſe das Salz. 

Das gewöhnliche Getränk war Waſſer. Da dieſes 
allein in dem heißen Klima den Durſt nicht zu löſchen 
vermag, ſo wurde Eſſig mit etwas Ol vermengt als ein 
ſehr erquickendes Getränk genoſſen. Der Wein wurde mit 
Waſſer vermiſcht getrunken; auch Nardenſalbe pflegte man 
demſelben beizumiſchen; künſtliche Weine, wie Myrrhen— 
wein, waren ebenfalls ſchon bekannt. In Agypten ſcheinen 
die Hebräer keinen Wein getrunken zu haben; ſpäter ward 
derſelbe ein ziemlich allgemeines Getränk. Die Weine 
wuchſen aber auch in dem Gelobten Lande in Fülle und 
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guter Qualität. Der vortrefflichen Weine des Libanons 
gedenkt bereits Hoſea, und auch noch heutigentags find 
dieſelben von vorzüglicher Beſchaffenheit. Die beſte Art 
dieſer Weine wächſt in der Umgegend von Zug-Michael 
und iſt den Europäern unter dem Namen Vin d'or bekannt. 
Als die edelſten Trauben werden die Zibeben gerühmt. 
Die Weinleſe, welche vom September bis zum November 
dauerte, wurde unter großem Jubel gefeiert. Der Mecha— 
nismus des Kelterns war aber noch ganz primitiv; man 
ließ den Moſt teils roh, teils brachte man ihn durch Treten 
zur Gährung, die Aufbewahrung geſchah in Krügen oder 
Schläuchen. 
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BI enn man den chineſiſchen Gelehrten trauen darf, 
ſo hat man den Weinſtock in China ſo ſchon mehr 
als tauſend Jahre vor Chr. G. gekannt. Alter 
als der Traubenwein iſt im Reiche der Mitte der Reiswein, 
deſſen Erfindung in die Zeit der Dynaſtie Hia (2207 bis 
1766 v. Chr.) geſetzt wird. Der Erfinder des Reisweins 
ward zwar von dem Kaiſer Pute verbannt, welcher die 
traurigen Folgen vorhergeſehen haben wollte; dennoch er— 
hielt ſich dieſes Getränk trotz der zahllos wiederholten 
Verbote bis auf den heutigen Tag als eine Zierde der 
chineſiſchen Tafel. Mit derſelben Hartnäckigkeit wie an 
jeder alten Satzung und Ordnung hängt das chineſiſche Volk 
an dieſem zwiſchen Waſſer und Branntwein ſtehenden 
Gebräu, das nicht kalt und nicht heiß genoſſen wird, und 
deſſen Genuß anfangs feiſt machen, dann aber vollſtändige 
Appetitloſigkeit und zuletzt Auszehrung und den Tod 
nach ſich ziehen ſoll. Noch heute geben die Chineſen 
dem Reiswein und ſogenannten Lammwein, ihren ſüßen 
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Likören und Branntweinen den Vorzug vor dem reinen 
Wein. 

Für das höchſte Alter des Traubenweins läßt ſich nach 
einem ungewiſſen Zeugnis etwa das Jahr 1122 feſtſetzen. 
In allen älteren Liedern der Chineſen wird der Wein ge— 
nannt und beſonders der vom Fluß Kiang geprieſen. Zu 
verſchiedenen Zeiten wurden Schößlinge aus Samarkand, 
Perſien, Tibet u. f. w. eingeführt, wie denn mehrere Kaiſer 
den Bau des Weinſtocks begünſtigten; von der Regierung 
des Kaiſers Wouty, welcher 140 v. Chr. auf den Thron 
kam, läßt ſich der Gebrauch des Weins von Dynaſtie zu 
Dynaſtie bis ins 15. Jahrhundert verfolgen. Im Mittel— 
alter muß der Weinbau glänzend geweſen ſein, wennſchon 
dies nicht aus einem beſtimmten Faktum zu erſehen iſt. 
Gleichwohl wurden unter gewiſſen Kaiſern, ſo oft der 
Befehl gegeben ward, die den Saatfeldern hinderlichen 
Bäume auszurotten, die Reben nicht ausgenommen, ja in 
manchen Provinzen wurde die Ausrottung des Weinſtocks 
in ſolcher Weiſe betrieben, daß man die Erinnerung daran 
verlor. Noch mehr als die Abnahme des Getreidebaus 
durch die Weinkultur fürchtete man die geiſtige Wirkung, 
die der Wein in den Köpfen hervorbrachte. Man beſchränkte 
daher ſeinen Gebrauch auf Feſte, Mahle und Opfer oder 
geſtattete ihn nur Fremden und kraftloſen Greiſen. Bei den 
königlichen Gaſtmahlen wurde den Prinzen ein eigener 
Mandarin beſtellt, der ihnen auf die Finger ſah, daß ſie nicht 
mehr als drei Gläſer tranken. Jedem Glaſe, das einer trinkt, 
müſſen beſtimmte Zeremonien, weitläufige Geſundheiten 
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und Reverenzen vorhergehen. Bei den Feſten, wo der Wein 
geſtattet ift, werden noch weitere Einſchränkungen gemacht, 
die bis auf die Art der Zubereitung und des Auftragens der 
Speiſen ſich erſtrecken. Dieſe zeremonielle Steifheit atmen 
auch die Geſänge, nur ein Trinklied von etwas freierer 
Bewegung findet ſich, welches Rückert trefflich überſetzt: 


Das Waſſer, das friſche, 

Das trinken die Fiſche, 

Die Karpfen, die Hechte; 

Wir wackeren Knechte 

Bei Tiſche, 

Wir trinken das Waſſer, das echte. 


Das Waſſer, das friſche, 

Das trinken die Fiſche, 

Die Aale, die Lachſe; 

Ihr traurigen Dachſe 

Bei Tiſche, 

So trinket, daß Luſt euch erwachſe. 


Das Waſſer, das friſche, 

Das trinken die Fiſche, 

Die Welſe, die Störe; 

Wir fröhlichen Chöre 

Bei Tiſche, 

Wir trinken, als ob ſichs gehöre. 


Das Waſſer, das friſche, 
Das trinken die Fiſche, 
Die Barben, die Schmerle; 
Ihr rührigen Querle 

Bei Tiſche, 

Nun ſchlürfet vom Weine die Perle. 
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Das Waffer, das friſche, 
Das trinken die Fiſche, 

Die Schleien, Forellen; 

Wir freien Geſellen 

Bei Tiſche 

Verſchlingen vom Weine die Wellen. 


Doch ſelbſt in höchſter Ekſtaſe behält der chineſiſche 
Zecher eine Art Beſinnung, die man einen nüchternen 
Rauſch genannt hat; jeder laute Ausbruch der Freude wie 
des Unwillens iſt verbannt. Die ſtumpfe Trunkenheit, wie 
ſie ein warmer Kornwein hervorbringt, paßt zu dem 
Charakter der Chineſen ſo gut wie der Zug, der in einem 
Liede geſchildert wird, indem einer, deſſen geladene Gäſte 
nicht zur rechten Zeit kommen, ordentlich froh ſich damit 
tröſtet, daß er feinen Wein allein trinken könne. Außerſt 
ſelten ſieht man einen Chineſen betrunken. Freilich iſt 
die Enthaltſamkeit im Weingenuß in einem Lande, wo 
man den Wert des Weins zur Geſelligkeit nicht kennt, 
die Konvenienz die Zunge bindet und der Theekeſſel 
nicht vom Feuer kommt, ſo wenig ein Verdienſt als eine 
Kunſt. 


Um auch die kulinariſche Seite zu borühren, laſſen 
wir aus v. Szechenyis Reiſebuch „Im fernen Oſten“ die 
Beſchreibung eines Mandarindiners und aus Malorties 
Buch „Das Menu“ die Speiſekarte eines gewöhnlichen 
Diners bei einem wohlhabenden Chineſen folgen: 
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Der Richter Tſcheng in Schanghai hatte mich zutiſch 
geladen. Zu der feſtgeſetzten Stunde (6 Uhr abends) 
erwartete er mich am Eingange zu ſeiner Wohnung, nach— 
dem die Dienerſchaft bei unſerer Ankunft die Flügelthüren 
des Hauptportales weit aufgeriſſen hatte. Herr Tſcheng 
war, wie bei der erſten Viſite, im Staatsgewande, doch 
trug er heute einen koſtbaren Burnus am Leibe, deſſen 
viereckige Bilder nicht in Seide, ſondern reich in Gold 
geſtickt waren. Nach der herzlichen Begrüßung, wobei 
ſeine luſtigpfiffigen Augen freundlich leuchteten, führte 
er uns in den Empfangsſalon, welchen wir bereits 
kennen lernten. Als Gäſte waren geladen: der deutſche 
Vicekonſul Möllendorf, der ſchwediſche Konſul Chriſtianſen, 
der öſterreichiſche Vicekonſul Haas, Profeſſor Balint 
und ich. 

In der Mitte des Saales ſtand ein runder, mit 
einem europäiſchen Tuche bedeckter Tiſch, auf welchem 
fich vier kleine Porzellanvaſen mit Blumen aus Neig- 
papier, zwei Meſſingleuchter mit aus den Glasglocken 
hervorlugenden Kerzen, vier große Teller mit Birnen, 
Orangen, Nüſſen ꝛe. und ſechs Gedecke befanden. Ein 
ſolches beſtand aus einem kleinen Tellerchen, wozu ein 
kleiner, roter Holzlöffel gehörte, aus zwei Elfenbein— 
ſtäbchen, endlich aus einer weißen Serviette, worauf für 
uns Europäer Meſſer und Gabel lagen. Der Mandarin 
lud uns Gäſte zum Sitzen auf den Bänken ſeitwärts 
des Tiſches ein. Mir und Balint wies er die Ehren— 
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plätze unter dem Baldachine an, mehr Ruhebetten als 
Sitzplätze. 

Die Diener ſervierten Thee. Wir warteten in der 
Straßentoilette, d. h. im Ueberzieher und mit dem Hute 
auf dem Kopfe der kommenden Dinge. Es dauerte nicht 
lange, ſo erhob ſich der Mandarin, und wir folgten 
ſeinem Beiſpiele. Die Diener brachten kleine Schalen, 
die anſcheinend mit klarer Suppe gefüllt waren. Nach 
einer höflichen Verbeugung, welche ich erwiderte, geleitete 
mich der Mandarin zutiſche und wies mir den Seſſel 
an. Er nahm dem Diener eine Taſſe ab, hob ſie in die 
Höhe, wie ein Prieſter den Kelch, und ſtellte ſie auf 
den Tiſch; dann ergriff er die Eßſtäbchen mit beiden 
Händen, als offerierte er ſie mir mit einem weihevollen 
Segensſpruche, legte auch dieſe wieder auf ihren Platz 
und bot mir abermals den Sitz an. Ich blieb jedoch 
ſtehen, bis er die Durchführung derſelben Zeremonie 
bei jedem Gaſte beendet hatte. Der Gaſtgeber (wel— 
chem im Innern Chinas ſodann von einem der Ge— 
ladenen die Eßſtäbchen übergeben werden) wartete nun 
bei ſeinem Sitze, bis ihm ein Diener ſeine Halskette 
abgenommen hatte. Er vertauſchte ſeine Staatskleider 
mit einem Hauskleide, nahm den Mandarinshut ab und 
bedeckte ſeinen kahlen Schädel mit einem ſchwarzſeidnen 
Hauskäppchen. Wir entledigten uns unterdeſſen auch der 
Ueberzieher und der Kopfbedeckung. 

Der Mandarin wartete, bis wir vollzählig an den zu— 
gewieſenen Plätzen ſtanden. Noch ein „Tſchin:tſchin“ 
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und der große Herr ſetzte ſich oſtentativ nieder und wir 
folgten ſeinem Beiſpiele. Er ſaß an der Tiſchmitte mit 
dem Rücken gegen den Saaleingang, wo ſchon eine Menge 
verlumpten Geſindels verſammelt war, welches neugierig 
und lüſtern alle Thüren- und Fenſteröffnungen beſetzt 
hielt. Der Mandarin nahm ſeine Schale und blickte mich, 
ſie erhebend, ſo ſtrenge an, daß ich mit dem liebens— 
würdigſten Lächeln ſchnell die meine ergriff. Sein Blick 
ſchweifte dann in der Runde über alle Gäſte, dann führten 
die zitternden Hände das Getränk zu den Lippen. Es 
war keine Suppe, ſondern heißer Reiswein (samschu), 
ein fuſelhältiger Spiritus. Nach dem Zutrunke nahm 
er ſeine Eßſtäbchen, erhob ſie, ſah mich etwas freundlicher 
an, dann der Reihe nach die Übrigen, und lud uns damit 
ein, dem Deſſert zuzuſprechen, welches aus kleinen, 
würfelartig geſchnittenen kalten Schinken-, Ente, Huhn⸗, 
Fiſch⸗ und Bambumarkſtückchen, dann aus geröſteten 
Mandel- und Melonenkernen zuſammengeſetzt war. Ich 
hatte noch keine rechte Ahnung von der Reichhaltigkeit 
des Menu, darum griff ich getroſt zu. Das Fleiſch war 
nicht ſchlecht, aber, weiß Gott, wenn man ſich ſchon mit 
einer gewiſſen Scheu zutiſche ſetzt, dann ſchmeckt auch 
das Beſte weniger gut. Nur zwei Herren der Geſellſchaft 
ſprachen chineſiſch, deshalb beſchränkte ſich die direkte 
Konverſation mit: Tſcheng lediglich auf diefe beiden. 
Die Unterhaltung war flau und das Eſſen wollte kein 
Ende nehmen. In den Zwiſchenpauſen rauchten wir 
ſchlechte Zigarren, die wahrhaftig nicht den Appetit kitzelten. 
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Die Tafel währte drei Stunden. Als wir nach zwei 
Stunden ſchon des Guten faſt zu viel genoſſen hatten und 
uns rückſichtslos erheben wollten, beſchwichtigte Herr 
Tſcheng unſere Eile mit der Tröſtung, die Tafel ſei ohne— 
dies bald beendet. Nach 9 Uhr wurde der Reis aufgetiſcht 
und hierdurch mit der Sitte, bei dieſem Gange auch nach 
einer luculliſchen Mahlzeit der Armen zu gedenken, die 
ſich nur von Reis nähren, das Diner als beendet erklärt. 
Der Mandarin erhob fih zeremoniös, zog fein Staats- 
kleid an, ſetzte den Hut auf und begleitete uns durch 
die Höfe, deren Thore ſich angelweit öffneten, in das 
Freie. 

Einige Tage ſpäter erhielt ich vom Gaſtgeber den 
Speiſezettel zugeſchickt, der überſetzt ſo lautet: 

„Menu für die eingeladenen Gäſte. Große Gerichte: 
1. Schwalbenneſter à la Hibiscus mutabilis. (Eine Suppe, 
in welcher weiße und braune, gallertartige, zähe Objekte 
ſchwammen.) 2. Rotgeröſtete Haifiſchfloſſen. (Ebenfalls 
eine Suppe mit obbenannten Floſſen, die ſchlüpfrigen 
Bändern glichen.) 3. Warme Schinkenſchnitten. 4. In 
der Pfanne gebratene Mandarin-Ente. (Die Enten werden 
in China aus nicht wiederzugebenden Gründen verachtet, 
und ich würde mich kaum mehr entſchließen können, ſelbſt 
eine Mandarin-Ente, wie diefe delikat zubereitete, zu effen.) 
5. In der Pfanne geröſtetes Schöpſenfleiſch. 6. In der 
Pfanne geröſteter Bartſchfiſch— 

Zuſpeiſen: 1. Salzwaſſerhühner (Hühnerſuppe). 
2. Krabbenkruſten (Krebſenſuppe). 3. Nellenpilze 
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(Schwammſuppe). 4. Entenfüße und Entenzungen. 
(Deren Schwimmhäute und Zungen in einer ſuppenartigen 
Sauce.) 5. In Ol zubereitetes Hühnerragout. (Jedem 
ſei der freundſchaftliche Rat gegeben, ſich vor dieſem 
puren Rizinusöl zu hüten.) 6. Fiſch, gefüllt mit Huhnz, 
Schinken- und Entenragout. 


Aushülfsſpeiſen: 1. Bohnenkuchen. 2. Olkuchen. 
3. Mehlklöße. (Breite Teigbänder, die, wie Strudel auf 
gerollt, beim Speiſen mit der Hand abgewickelt wurden.) 
Mandelmilch. 


Drei Fleiſchſpeiſen, und zwar: Schinken, Enten in 
Soya, Huhn in Ol. Bambuſproſſen. 

Zwei Arten konſervierter Früchte, und zwar: Melonen 
kerne aus Pienliang (Provinz Honan) und Mandeln von 
Pata (Mongolei). 


Von ſämtlichen großen Gerichten und Zuſpeiſen, ſowie 
den Aushülfsſchüſſeln und den zwei Arten konſervierter 
Früchte erhält jeder Gaſt eine Schüſſel. Auf dem Tiſche 
ſtehen überdies ſechs große Schüſſeln friſchen und ge— 
trockneten Obſtes.“ 

Zum Schluß noch die Speiſekarte eines gewöhnlichen 
chineſiſchen Diners bei einem wohlhabenden Chineſen 
aus dem Jahr 1877. 

Dasſelbe beſtand aus neun großen und acht kleinen 
Gängen. Auf der Tafel ſtanden und blieben zum be— 
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liebigen Nehmen bis zuende ſtehen: ſechzehn Schüſſeln 
mit vier Sorten friſcher, vier Sorten getrockneter und 
ebenſovielen Sorten kandierter Früchte, eine Schüſſel 
mit Eiern, eine mit Schinkenſchnitten, eine mit Sar- 
dinen und eine mit Kohl. Das Menu führt folgende 
Speiſen auf: 
I. Haifiſchfloſſen mit Krabbenſauce. 
1. Gebratene Taubeneier mit Pilzen. 
2. Geſchnittene Seeſchnecken in Hühnerſuppe mit 
Schinken. d, 
II. Wilde Enten mit Schantungkohl. 
3. Gebackene Fiſche. 
4. Fettes Schweinefleiſch in Reismehl gebraten. 
III. Geſchmorte Lilienwurzeln. % 
5. Hühnchen in Früchten mit Schinken. 
6. Geſchmorte Bambusſchößlinge. | 
IV. Gebratener Schellfiſch. 
7. Geſchmorte Faſane. 
| 8. Pilzſuppe. 
Abräumung der Tafel. 
Gebackener ſüßer Pudding. Gebackener geſalzener 
Pudding. 
| Gedämpfter ſüßer Pudding. Gedämpfter geſalzener 
| Pudding. 
„ Geſüßte Enten. 
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VI. Schnitten von Hühnchen in Oel gebraten. 
VII. Gekochter Fiſch mit Sauce. 
VIII. Schnitten von abgekochtem Hammelfleiſch 
Schweinefett gebraten. 
IX. Suppe mit Reis. 
Thee und Tabak. Opium. 
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Die griechiſche Küche. 


U infachheit und Mäßigkeit im Effen charakteriſieren 
die homeriſche Zeit. Gebratene ſaftige Fleiſchſtücke 
von Rindern, Schweinen, Schafen, wilden Ziegen 

und Hirſchen wurden damals auf die kleinen Tiſche geſetzt, 
die vor den Sitzen der Schmauſenden ſtanden; dazu wurde 
Brot in Körben herumgereicht, und am Schluß der 
Mahlzeit der vorher in großen Gefäßen mit Waſſer ge— 
miſchte Wein getrunken. Die Zurichtungsart des Fleiſches 
war einfach; die Tiere wurden gehäutet (die Schweine 
geſengt), in Stücke zerſchnitten, an Bratſpießen über dem 
Feuer gewendet und endlich vor dem Anrichten mit 
Mehl beſtreut. Auch eine Art Blutwurſt wird erwähnt, 
die aus Geißmagen, mit Fett und Blut gefüllt, beſtand. 
Der Gebrauch von Meſſern und Gabeln war damals, 
ſowie auch in ſpäterer Zeit, unbekannt; daher die Sitte, 
ſowohl vor, als nach der Mahlzeit ſich die Hände 
zu waſchen und an dem dargereichten Handtuch zu 
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trocknen. Ebenſowenig kannte das griechiſche Alter— 
tum den Gebrauch von Tiſchtüchern und Servietten; 
meiſtenteils vertrat ein eigens dazu beſtimmter Mehlteig 
dieſelben, welcher auch gelegentlich wohl dazu diente, 
um daraus improviſierte Löffel zu formen, mit denen 
die flüſſigeren Speiſen zum Munde geführt werden 
konnten. 

Hinſichtlich des Geſchmacks, den die ſpäteren Griechen 
bei ihren Mahlzeiten zu erkennen gaben, und des höhern 
und geringern Werts, den ſie in Qualität und Quantität 


auf die Tafelgenüſſe überhaupt legten, muß man wohl 


unterſcheiden nach dem verſchiedenen Charakter der einzelnen 
Stämme. Bekannt ift die ſpartaniſche Genügſamkeit. Von 
Jugend auf gewöhnt, die raffinierteren Tafelgenüſſe zu 
verachten, oder vielmehr unempfänglich für ſie geworden, 
verſchmähte der Spartaner alles, was über den Zweck 
der bloßen Nahrung hinausging. Das Hauptgericht war 
die berühmte ſpartaniſche Blutſuppe, die, aus dem in 
ſeinem Blute gekochten Schweinefleiſch bereitet und nur 
mit Eſſig und Salz gewürzt, einigermaßen unſerm 
Schwarzſauer entſpricht; Käſe, Oliven und Feigen bildeten 
den Nachtiſch. Die Mahlzeiten der an altväteriſcher 
Sitte feſthaltenden Arkadier beſtanden faſt ausſchließlich 
aus Grütze und Schweinefleiſch. Ebenſo werden die 
atheniſchen Mahlzeiten als einfach bezeichnet und deshalb 
öfters von den Luſtſpieldichtern beſpöttelt. Die äoliſchen 
Theſſalier dagegen, die in materiellem Wohlſtand lebten, 
zeigten große Neigung zu den grobſinnlichen Genüſſen und 
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waren als Schwelger und Verſchwender berüchtigt. Ihr 
Hunger war ſprüchwörtlich, und theſſaliſch vorſchneiden, 
hieß große Stücke machen. Neben ihnen florierten die 
Böotier im Rufe der Vieleſſerei und Gutſchmeckerei. Die 
Korinther, Argiver und Eleer genoſſen eines kaum beſſern 
Rufes. 

Von den ältejten Zeiten her war es üblich, zu drei 
verſchiedenen Tageszeiten Nahrung zu ſich zu nehmen. 
Das eigentliche Frühſtück wurde gleich in der Frühe, 
wenn man ſich vom Schlafe erhoben hatte, eingenommen; 
es beſtand aus Brot, das man in ungemiſchten Wein zu 
tauchen pflegte. Für das zweite Frühſtück, das teilweiſe 
wenigſtens in warmen Speiſen beſtand, läßt ſich weniger 
genau eine beſtimmte Stunde angeben, es fand in der 
zehnten, elften, oder unſerer Mittagsſtunde ſtatt. Die Haupt⸗ 
mahlzeit war, wie bei den Römern, die dritte, und wurde 
etwa in der vierten Stunde nachmittags eingenommen. 
Während man im heroiſchen Zeitalter beitiſche ſaß, iſt 
die Sitte des Liegens in der uns geſchichtlich bekannten die 
herrſchende. 

Eins der gewöhnlichſten täglichen Nahrungsmittel 
war die Maza, eine Art Mehlbrei, ähnlich der italie— 
niſchen Polenta, welcher in einer Form getrocknet und 
vor dem Genuß mit Waſſer befeuchtet wurde, und Brot, 
das man zumteil aus Weizen- oder Gerſtenmehl ſelbſt 
bereitete, aber am häufigſten vom Markte kaufte. Die 
einfachſte Zukoſt waren grüne Gemüſe, wie Malven, 
Lattich oder Kohl, oder Hülſenfrüchte, wie Bohnen, 
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Linſen, Lupinen u. dergl. Beſonders beliebt waren nebſt 
mehreren Kräutern Zwiebeln und Knoblauch, aus welchem 
letztern man einen Salat machte, oder den man als 
Würze der Fiſche verwendete. Auch Spargel, Artiſchocken, 
Schwämme und andere Gemüſe wurden häufig und 
gern verſpeiſt. 

Von Fleiſchſpeiſen ſcheinen Lämmer, junge Ziegen, 
Rinder, beſonders aber Schweine beliebt geweſen zu ſein. 
Auch fetter Eſelsbraten, vorzugsweiſe das Bauchſtück, galt 
für einen Leckerbiſſen. Von Wildbret galt der Haſe als 
die größte Delikateſſe, von dem Geflügel die Droſſel. 
Außer ihr briet man gern Rebhühner, Wildtauben, Enten, 
Gänſe, Amſeln, Staare, Wachteln, Häher, Dohlen und 
Finken. Das Hühnerfleiſch wurde ebenfalls hochgeſchätzt. 
Eine beſondere Lieblingsſpeiſe waren geſalzene Fiſche, 
beſonders aus der Klaſſe der Thunfiſche. Am gewöhn⸗ 
lichſten wickelte man Pöklinge mit Ol beſtrichen in Blätter 
und briet ſie in heißer Aſche. Von den friſch gefangenen 
Fiſchen bildete eine Art Sardellen oder Sprotten eine Haupt⸗ 
nahrung der Bevölkerung Athens; außerdem kamen die ver- 
ſchiedenſten See- und Flußfiſche in der griechiſchen Küche 
zur Verwendung. Die Gewürze, welche man verwendete, 
waren außer Salz und Eſſig beſonders Thymian, Seſam, 
Kümmel, Wohlgemuth, Kreſſe, Lauch, Kapern, Fenchel, 
Anis, Senf, Rauten, Salbei und Silphion, eine dolden— 
artige Pflanze, deren Saft als Arznei Wunder that, und 
deren Stengel an keiner Fiſchſauce fehlen durfte. Der 
Pfeffer war wohl bekannt, man ſcheint aber, anfangs 
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wenigſtens, nicht damit gepfeffert, ſondern ihn, wie allerlei 
Salate, würzige Kräutergerichte und Schaltiere, nach der 
eigentlichen Mahlzeit als Reizmittel zum Trinken gebraucht 
zu haben. Später traten dieſe Pickles an die Spitze, und 
den Nachtiſch bildeten dann Käſe, allerhand Früchte und 
Backwerk, zuweilen auch wieder Fleiſchſpeiſen, beſonders 
theſſaliſche Geflügelpaſteten. Während man den friſchen 
inländiſchen Käſe als Zuthat zum Kochen und Backen 
nahm, liebte man beim Deſſert den ſiciliſchen, aber 
auch den aus Achaja, beſonders den aus Kythnos und 
Keos. Nüſſe, Mandeln, Roſinen, Damascenerdatteln, 
Oliven und die ausgezeichneten attiſchen Feigen geſellten 
ſich zum gewöhnlichen Obſt neben Maulbeeren, Mispeln, 
Brombeeren und ſelbſt getrocknetem Hanf. Die Kuchen 
beſtanden aus Mehl, Käſe oder Seſam, Ol anſtatt 
der ſpätern Butter, oder Honig. Hinſichtlich der Auf— 
einanderfolge der Gerichte herrſchte eine große Mannig- 
faltigkeit. € 

Die tägliche Koſt wurde in der Regel von den Haus- 
frauen oder unter ihrer Aufſicht durch Sklaven bereitet. 
Bei größeren Mahlzeiten und feſtlichen Gelegenheiten 
pflegten die Griechen ſich Köche zu mieten, deren es eine 
Menge gab; ſie bildeten ihres Dünkels und ihrer Auf— 
ſchneiderei wegen beſondere Charakterfiguren. Auch 
fremde Köche ließen ſich in Athen nieder und die ge— 
geſuchteſten unter dieſen blieben die ſiciliſchen. Letztere 
ſchriftſtellerten fogar über ihre Kunſt; jo nennt uns 
Plato ſchon ein ſiciliſches Kochbuch. Das berühmteſte 
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Werk der Art war Archeſtratos' „Gaſtrologie“. Weiteres 
davon in dem Artikel „Über die Eß- und Kochlitteratur 
der Griechen“. Als charakteriſtiſch für die ſpätere Zeit 
iſt die Hinzufügung des Sympoſions zum Gaſtmahl her⸗ 
vorzuheben, welches den Hauptteil der Mahlzeit ausmachte. 


Die Sympoſien. 


9 n der homerijchen Zeit währte die Mahlzeit nur 
ſo lange, bis das Verlangen nach Speiſe und 
Trank geſtillt war, und auch bei den ſpäteren 
Griechen dauerte die eigentliche Mahlzeit, mochte dieſelbe 
aus noch ſo koſtbaren Gerichten beſtehen, doch nur ſo 
lange, bis die Anforderungen des Appetits befriedigt 
waren, da die eigentliche Gourmandie mehr in Rom als 
in Athen heimiſch war. Speiſe und Trank wurden bei 
dem griechiſchen Mahl nicht wechſelsweiſe genoſſen; 
während des Eſſens pflegte man keinen Wein zu trinten. 
Dies geſchah bei dem Trinkgelage, das, gewürzt durch 
mannigfaltige Geſpräche, erheitert durch Muſik, Tanz 
und andere Künſte, durch Spiele und Scherze aller Art, 
den eigentlichen Schwerpunkt der Gaſtmähler bildete. 
Hier entwickelte der Grieche, angeregt durch die un— 
gebundene Geſellſchaft und den Wein, ſeine von geiſtreichen 
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Einfällen und Witz ſprudelnde Laune. Selbſthandelnd 
trat jeder Teilnehmer als Mitſpieler in der bunten 
Scenerie auf, welche ſich während des Sympoſions 
entfaltete. 

Sobald man der Speiſen genug genoſſen hatte, 
wurden die Tiſche hinweggehoben; dann ward der Fuß— 
boden, wohin die Schmauſenden ganz ungeniert Knochen, 
Obſtſchalen und andere Abgänge und Ueberbleibſel von 
Speiſen zu werfen pflegten, gereinigt. Wie zum Beginn 
der Mahlzeit, wuſch man ſich auch jetzt wiederum die 
Hände mit wohlriechenden Seifen, worauf mit einer 
Libation aus ungemiſchtem Weine, welche beim Kreiſen 
des Bechers dem guten Geiſt oder auch der Geſundheit 
dargebracht wurde, die eigentliche Mahlzeit ſchloß. Nach 
dieſem Trankopfer pflegte ſich zu entfernen, wer von den 
Gäſten an dem Sympoſion, deſſen Uebergang ein zweites, 
unter Anſtimmung eines Lobgeſanges und dem Klange 
einer Flöte vollzogenes Trankopfer bildete, nicht teil- 
nehmen wollte. Darauf ward der Nachtiſch aufgetragen, 
der, wie wir in vorigem Abſchnitt geſehen haben, ſo 
ziemlich aus denſelben pikanten Speiſen beſtand, welche 
heutzutage den Nachtiſch eines wohlausgeſtatteten Gaſt— 
mahls bilden und den Zweck hatten, die Luſt am Trinken 
zu erhalten. Mit dem Auftragen des Nachtiſches begann 
auch das Trinkgelage. Ein allgemeiner, von altersher 
eingeführter Brauch war es, den Wein nur mit Waſſer 
vermiſcht zu trinken, das Trinken ungemiſchten Weins 
wurde als eine Sitte der Barbaren bezeichnet. Warmes 
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oder kaltes Waſſer ward zur Miſchung verwendet; im 
letztern Falle pflegte man, um die Kühle des Getränkes 
zu erhöhen, entweder Schnee in, dasſelbe zu thun oder 
die vollen Trinkgeräte in ſchneegefüllte Weinkühler zu 
ſtellen, wie man es heutzutage bei uns mit edleren weißen 
Weinen und Sekt zu thun pflegt. Das Verhältnis 
der Miſchung richtete ſich nach dem Geſchmack und der 
Konſtitution des Trinkers ſowie auch nach der Schwere 
des Weins; nur nahm man gewöhnlich mehr Waſſer als 
Wein. 

Was die Weine ſelbſt anlangt, ſo ſind wir über die 
verſchiedenen Sorten, ihre Beſchaffenheiten und Vorzüge 
weit weniger unterrichtet, als über die italiſchen; in 
keinem Falle waren ſie in gleichem Grade Gegenſtand der 
Feinſchmeckerei wie in Rom. Man wählte wohl den Wein 
nach ſeinem Geſchmack aus und kaufte nach der Probe; 
nur unterſchied man nicht ſo ängſtlich die Gewächſe nach 
den einzelnen Bergen oder Gegenden, die ſie hervor— 
brachten. Der attiſche Wein war von geringer Qualität; 
die vorzüglichſten Sorten baute man auf den Inſeln 
Thaſos, Lesbos und beſonders Chios. Der Farbe nach 
teilte man die Weine ein in rote, weiße und gelbe. Man 
verſchnitt aber auch oft einen Wein mit dem andern, und 
zwar vermählte man am liebſten eine magere, aber lieblich 
duftende Sorte mit einer fetten ohne Bouquet. Außer— 
dem kannte man Würzweine, Honig- und Obſtweine. 
Auch parfümierte Weine ſind ſehr üblich geweſen, und 
es werden von ihnen, die eigentlich die Stelle unſerer 
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Liqueure vertraten, mehr als fünfzig Sorten genannt. 
Man zog dieſelben von Blumen, Kräutern und 
wohlriechenden Holzarten ab und machte ſie mit fertigen 
Olen an. Uebrigens zog man den alten Wein dem 
jungen vor. 

Waren die Trinkgefäße gefüllt, ſo wurde ein König 
für das Trinkgelage, ein Sympoſiarch, gewöhnlich durch 
die Würfel, gewählt. Dieſer beſtimmte das Verhältnis 
der Miſchung, die Zahl der Becher, welche den Trinkern 
zu verabreichen waren, die Regeln, nach welchen das 
Gelage vor ſich gehen ſollte, gelegentlich auch die Strafen 
für die Verletzung derſelben; ihm gehorchten auch im 
fremden Hauſe die Diener. Die Forderungen waren oft 
ſolcherart, daß ſich keiner dem Austrinken des Bechers 
entziehen konnte, der oft zur Schärfung einen Salzzuſatz 
enthielt und in einem Zuge geleert werden mußte; denn 
man befahl den Kahlköpfigen ſich zu kämmen, den 
Stammelnden zu ſingen und den Lahmen auf einem Bein 
zu ſtehen. Zuweilen gingen die Aufgaben auch von den 
einzelnen der Reihe nach aus, und dann fand der Ge— 
hänſelte auch Gelegenheit ſich wieder zu rächen. So 
verlangte ein gewiſſer Agapeſtor, der einen kleinen ber- 
krüppelten Fuß hatte und deshalb vorher, wir ihm befohlen 
war, nicht auf demſelben hatte ſtehen können, daß die 
ganze Geſellſchaft wie er den einen Fuß in einen engen 
Krug ſtecken und ſo den Becher leeren ſolle. Hing es 
nun ſchon hiernach weniger von dem Willen jedes einzelnen 
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durch die allgemein übliche Sitte des Vor- und Zutrinkens. 
Man nahm dazu, während man mit kleineren Bechern 
den Anfang machte, größere Becher, welche der Reihe 
nach in einem Zuge dem Nachbar zur Rechten zu— 
getrunken werden mußten, oder man trank nach eigener 
Wahl einem Freunde etwas vor, indem man ſeinen 
Namen nannte. Vielleicht erkennt mancher in unſeren 
ſtudentiſchen Kommerſen mit den Präſiden, den Rund— 
geſängen, dem Steigen und ähnlichen Kunſtausdrücken, 
welche der ſtudentiſche Comment enthält, eine itber- 
raſchende Ahnlichkeit mit den Gebräuchen der Sympoſien 
der Alten. 

Einen eigenen Reiz verliehen den Gelagen der Griechen 
die Ungezwungenheit des Tons, die ihnen angeborene 
Lebhaftigkeit und die oft geiſtreiche und witzige Unter- 
haltung zwiſchen älteren und jüngeren Männern, wie ſie 
Plato und Xenophon in ihren Sympoſien, freilich in 
idealer Auffaſſung, geſchildert haben. Muſik und Tanz 
liebte der Grieche auch bei den Sympoſien; ſchöne Flöten- 
ſpielerinnen und Kithariſtinnen, jugendliche Sklaven, ſowie 
leichtfertige Mimen und Gauklerinnen wurden herbei- 
gezogen, die freilich den Trinkern nur zu leicht Gelegenheit 
gaben, ſich den der Aphrodite Pandemos geweihten 
orgiaſtiſchen Kulten zu überlaſſen. Zu den geſelligen 
Spielen, welche während des Sympoſions von den 
Trinkern zur Kurzweil angeſtellt wurden, gehörten außer 
dem ſehr komplizierten Kottabos noch die Bret- und 
Würfelſpiele. 
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Noch bleibt zu erwähnen, daß jeder, der im Wett— 
kampfe das Feld behauptete und ſich wach erhielt, einen 
Kuchen zur Belohnung bekam. Wer dagegen einſchlief, 
dem drohte die Strafe der Begießung mit den Neigen 
des Weins. 


Über die Ef- und Kochlitteratur der Griechen. 
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ie Schlemmerei erreichte bei den Griechen und 
Römern den höchſten Grad in den beiden erſten 

Jahrhunderten n. Chr. G. Kein Wunder daher, 
daß unter dieſen Umſtänden, da das Effen methodiſch 
betrieben wurde und die Zubereitung der Speiſen ganz 
eigentlich zur Kunſt geworden war, beides auch Gegen 
ſtand der Schriftſtellerei wurde, zumal in einer ſo ſchreib— 
ſeligen Zeit, in der die Schriftſteller nach neuen Stoffen 
ſich umſahen, auf die ſie ihren Witz anwenden, oder an 
welche ſie ihre Gelehrſamkeit anknüpfen konnten. Es 
erwuchs bei den Griechen eine höchſt reichhaltige Litteratur 
über dieſes Gebiet, deren Reichtum um ſo überraſchender 
iſt, als die meiſten Bearbeiter der griechiſchen Litteratur— 
geſchichte die hieher gehörenden Schriften und Schrift— 
ſteller auffallenderweiſe mit Stillſchweigen übergehen. 
Es läßt ſich dieſes Stillſchweigen einigermaßen daraus 
erklären, daß von allen in dieſes Fach einſchlagenden 
Werken aus dem allgemeinen Schiffbruch des griechiſchen 
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Schriftentums nichts auf uns gekommen iſt außer dem 
Buch des Athenäus „Deipnoſophiſtä“ genannt, das 
einigermaßen hieher gerechnet werden muß, und einzelnen 
Namen und Bruchſtücken, die wir zufälligen Anführungen 
bei anderen Schriftſtellern verdanken. Was aus den zer— 
ſtreuten Stellen bei Athenäus, Pollux, Photius, Suidas 
u. a. uns bekannt geworden iſt, ſoll im folgenden, mit 
hin und wider eingeſtreuten Proben aus einzelnen dieſer 
Werke, mitgeteilt werden. 


Die proſaiſchen Schriften dieſer Gattung teilen ſich 
ein in ſolche, welche diätetiſche Vorſchriften oder Unter— 
ſuchungen über die Schädlichkeit und Nützlichkeit einzelner 
Nahrungsmittel enthalten, in ſolche, welche über den 
Einkauf der Lebensmittel belehren, in ſolche, welche die 
Beſchaffenheit und Zubereitung einzelner Arten von 
Speiſen behandeln, und endlich in ſolche, welche all 
gemeine Anweiſungen zur Kochkunſt geben, und eigentliche 
Kochbücher. A 


Die Schriften der zuerſt genannten Klaſſe rühren 
ſämtlich von Aerzten her, welche, für die Geſundheit ihrer 
Zeitgenoſſen beſorgt, ſie über die Grundurſache der meiſten 
Krankheiten, den unzweckmäßigen oder übermäßigen Genuß 
belehren und die Mittel, ihnen vorzubeugen, mitteilen. 
So ſchrieb der Arzt Mneſitheos aus Athen ein Buch über 
die eßbaren Stoffe, auf deſſen Ton ſich aus folgender Stelle 
ſchließen läßt: Auſtern und Muſcheln u. dergl. haben 
ein ſchwer verdauliches Fleiſch wegen des Salzwaſſers, 
Weber, Gaſtron. Bilder. 3 
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das in ihnen iſt; deshalb veranlaſſen ſie, wenn ſie roh 
gegeſſen werden, durch ihre Salzigkeit Diarrhöe, werden 
ſie aber gekocht, ſo laſſen ſie den größten Teil ihres Salzes 
in dem mitkochenden Waſſer; deshalb veranlaſſen die 
Flüſſigkeiten, in denen Auſtern gekocht find, Unruhe im 
Leib und Durchfall, das Fleiſch der gekochten Auſtern 
ohne jene Flüſſigkeiten macht Getöſe im Leib. Gebratene 
Auſtern aber, wenn man ſie gut brät, ſind am unſchäd— 
lichſten u. ſ. w. — Hieher gehört auch ein Brief desſelben 
über das Saufen, worin er den Trinkern u. a. den Drei- 
fachen Rat giebt, keinen ſchlechten Wein zu trinken, kein 
Naſchwerk dazu zu eſſen und, wenn ſie genug haben, 
nicht eher zu ſchlafen, als bis ſie ſich übergeben haben. 
Ahnlichen Inhalts ſcheint das Buch des Arztes Diphilos 
über die den Geſunden und den Kranken zuträglichen 
Speiſen geweſen zu ſein. Ihm ſchließt ſich der Arzt 
Philotimos an mit einem umfangreichen Buch über die 
Nahrung, in welchem er u. a. die Apfel in Hinſicht ihrer 
Zuträglichteit und Verdaulichkeit mit den Birnen vergleicht 
und den letzteren den Vorzug giebt. Von demſelben wird 
auch ein Buch über die Zubereitung der Speiſen erwähnt. 
Bücher gleichen Titels gab es auch von den Arzten 
Eraſiſtos und Diokles, welch letzterer auch eine „Hygiene“ 
ganz ähnlichen Inhalts wie mehrere der oben erwähnten 
Bücher geſchrieben hat. 

Ueber die Kunſt des zweckmäßigen und wohlfeilen 
Einkaufs der Lebensmittel giebt Lynkeus in ſeiner „Kunſt, 
Fiſche einzukaufen“ Vorſchriften, die ſich vorzüglich auf 
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den beſonders wichtigen und ſchwierigen Einkauf der 
Fiſche bezogen zu haben ſcheinen. 

Von Büchern über einzelne Gattungen von Speiſen 
kennen wir ein Werk des Atheners Euthydemos über das 
Pökelfleiſch, in welchem auch die eingeſalzenen Fiſche mit 
abgehandelt wurden. Über die Fiſche hatte Dorion und 
Epainetos geſchrieben. Zahlreich waren die Schriften 
über das Brot- und Kuchenbacken, unter denen obenan 
diejenigen des Chryſippos von Tyana ſtehen, welchem 
ſeine Erfahrenheit in dieſem Fache den Beinamen der weiſe 
Backwerkſchreiber verſchafft hatte. Unter den vierzig ver— 
ſchiedenen Rezepten zur Kuchenbereitung, die Chryſippos 
aufzählt, teilen wir nachſtehend zu Nutz und Frommen 
unſrer Leſer reſp. Leſerinnen eins mit. Eine ſehr geſchätzte 
Kuchenart, welche Katillos hieß, wurde ſo bereitet: man 
nahm Lattich, wuſch und ſchabte ihn, ſtieß ihn in einem 
Mörſer mit Wein, drückte dann den Saft aus und miſchte 
Mehl von Sommerweizen dazu; man ließ dann den Teig 
zuſammenfallen und rührte ihn gelinde, indem man all— 
mählich etwas Schweinefett und Pfeffer dazu that, hierauf 
zog man den Teig in dünne Küchen, ſchnitt Stücke aus 
und ließ fie in Ol backen. Von anderen Schriftſtellern auf 
dieſem Gebiete feien nur noch Jatrokles und Harpokration 
genannt. 

Unter den allgemeinen Kochbüchern kann zuerſt der 
„Unterricht für Köche“ von Parmenon, aus mehreren 
Büchern beſtehend, genannt werden. Ihm mag Mithaikos, 
ein berühmter Bäcker, folgen, welcher ein „Kochbuch“ 
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und außerdem eine „Anweiſung zur Kochkunſt nach 
ſiciliſcher Art“ geſchrieben hat. Nicht mindern Ruhm 
erlangte der auch als Tragödiendichter und Schau— 
ſpieler bekannte Magneſier Simos durch ſeine „Speiſe— 
zubereitung“. Noch eine anſehnliche Zahl von Verfaſſern 
von Kochbüchern, wie Archytas, Kriton, Glaukos, Hege— 
ſippos, Herakleides, Stephanos u. ſ. w., wird genannt, 
welche ohne Zweifel noch anſehnlicher wäre, hätte nicht 
die Zeit mit den Werken der übrigen auch ihre Namen 
verſchlungen. Endlich iſt noch ein Wörterbuch über die 
Kochkunſt zu erwähnen, welches Artemidoros geſchrieben 
hatte, und worin nicht nur alle verſchiedenen Namen der 
verſchiedenen Nahrungsmittel und Speiſen alphabetiſch 
aufgeführt und erklärt, ſondern auch die Vorſchriften zur 
Zubereitung der Speiſen mitgeteilt werden. — Hieran 
ſchließen ſich die Schilderungen von Gaſtmählern, bei 
denen die Beſchreibung der aufgetragenen Speiſen ein 
Hauptpunkt war. Eine ſolche Schilderung hatte Chaire— 
phon, einer der berühmteſten Schmarotzer des Altertums, 
zugunſten ſeines Freundes Kyrebios unter dem Titel 
„Gaſtmahl“ abgefaßt. Nicht mit Unrecht iſt wohl auch 
hieher zu rechnen die Schrift des Grammatikers Apion, 
in welcher die Gaſtmähler des Apicius nebſt ſeiner 
übrigen Schwelgerei beſchrieben waren. Beſondere 
Erwähnung verdienen die „Gaſtmahlbriefe“ des Lynkeus 
und des Hippolochos, welche unter ſich verabredet hatten, 
die ausgezeichneten Gaſtmähler, denen ſie beiwohnen 
würden, gegenſeitig in Briefen zu beſchreiben. 
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Wie oben geſagt, wurde das Eſſen und die Bereitung 
der Speiſen auch zum Gegenſtand dichteriſcher Behandlung 
gemacht. Ahnliche Beſchreibungen von Gaſtmählern in 
poetiſcher Form wie der Parodiſt Matron haben Tima— 
Hidas, Numenios, Hegemon und Philoxenes geliefert; des 
letztern Gedicht, welches begann: „Anfang ſei mir die Zwie— 
bel und endigen will ich beim Thunfiſch“, ſcheint nicht 
ſowohl die Beſchreibung eines Gaſtmahls, als eine voll— 
ſtändige Anleitung zur Kochkunſt enthalten zu haben. Philo- 
xenes ſcheint teils ſelbſt ein tüchtiger Speiſekünſtler, teils 
ein ſehr berühmter Eſſer geweſen zu ſein. Man erzählte 
von ihm, daß er beim Baden nicht nur die Hand an das 
heißeſte Waſſer gewöhnt, ſondern auch häufig heißes Waſſer 
in den Mund genommen habe, um ſich durch Gewohnheit 
in den Stand zu ſetzen, die Speiſen recht heiß zu verzehren. 
Dann ſtiftete er die Köche an, die Gerichte ſo heiß als 
möglich auf den Tiſch zu bringen, damit er ſie wegeſſen 
könnte, ehe die übrigen Güfte fie auch nur anrühren konnten. 
Von Archeſtratos aus Gela, welcher alle Vorhergenannten 
übertrifft, und der eßkünſtleriſche Reiſen durch alle damals 
bekannten Teile der Erde gemacht hat, rührt ein epiſches 
Gedicht her, welches im höchſten Anſehen bei allen Gour— 
mands des Altertums ſtand. In dieſem Gedicht, wohl 
„Gaſtrologie“ von ihm betitelt, hatte er die Ergebniſſe ſeiner 
Reiſe niedergelegt und ſeine Erfahrungen über die Gegen— 
den der Erde, wo jedes einzelne Nahrungsmittel am beſten zu 
finden fei, fowie über die vorzüglichſte Zubereitung der Spei- 
ſen, wie er ſie an verſchiedenen Orten kennen gelernt hatte. 
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Alle die genannten proſaiſchen und poetiſchen Schrift- l 
ſteller haben, wie erwähnt, das Los erfahren, daß ihre 
Werke nicht auf die Nachwelt gekommen ſind. Nur einen 
dieſer Schriftſteller hat die Laune in ſeinem Werke fort— 
leben laſſen und die gelehrte Nachwelt großer Beachtung 
wert gefunden, einen, der aus ihnen allen geſchöpft hat 
und ſo gleichſam zum Vermittler zwiſchen ihnen und der 
fernern Zukunft geworden iſt, den Athenäos mit ſeinem 
weitſchichtigen Sammelwerk voll Eßgelehrſamkeit, das 
bereits erwähnt wurde, und aus dem der größte Teil der P 
hier zuſammengeſtellten Notizen gefloſſen ift. 
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en Morgenimbiß, welcher, je nach der Zeit des Auf— 
10 ſtehens ſich richtend, bald früher bald ſpäter genoſſen 
wurde, bildeten mit Salz gewürztes Brot, Trauben, 
Oliven, Käſe, Milch und Eier. Ihm folgte etwa um 
unſere Mittagszeit, oder nach der römiſchen Zeiteinteilung 
um die ſechste Stunde, das Frühſtück, welches aus kom— 
pakteren warmen, ſowie kalten Speiſen zuſammengeſetzt war. 
Die Hauptmahlzeit endlich fiel in die neunte Stunde, etwa 
um die Mitte zwiſchen Mittag und Sonnenuntergang. Die 
drei Mahlzeiten würden mithin ſowohl in Bezug auf die 
Tageszeit als auch auf die Speiſen dem Breakfaſt, Luncheon 
und Dinner der Engländer entſprechen. Zu den Hauptnah— 
rungsmitteln des gemeinen Mannes in älterer ſowie in ſpä— 
terer Zeit gehörte der aus Dinkel bereitete Mehlbrei, welcher 
die Stelle des Brots vertrat. Dazu kamen grüne Gemüſe 
und Hülſenfrüchte, während Fleiſchſpeiſen weniger üblich 
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waren. Die Einrichtung der Küche entſprach auch der 
übrigen Einfachheit der Sitten der alten Zeit, in der noch 
die Sklaven gemeinſchaftlich mit dem Herrn dieſelbe Speiſe 
genoſſen. Erheiſchten aber feſtliche Gelegenheiten einen be 

ſondern Aufwand an Speiſen, jo gab es auf dem Viktualien 

markte ſowohl in Rom, als auch in anderen Städten Köche 
in Menge, welche ihre Dienſte anboten. Erſt mit dem 
durch Eroberungen in Griechenland und Aſien beginnenden 
Verfall der Sitten trat in den Häuſern der Reichen in 
Bezug auf die Auswahl und die Zahl der Speiſen eine 
weſentliche Veränderung ein. Die einfachen Gerichte 
genügten nicht mehr für die Anſprüche der Gourmands, 
und ſtatt eines nur für feſtliche Gelegenheiten gemieteten 
Kochs lieferten jetzt die Hausſklaven ein nicht unbedeutendes 
Kontingent von Köchen und Küchenjungen ſelbſt für die 
Bereitung der gewöhnlichen Mahlzeiten. Ingleichen wurde 
einem beſondern Sklaven das Backen, welchem Geſchäfte 
ſich in früherer Zeit die Frauen unterzogen hatten, über— 
tragen, und derſelbe hatte ſeine Kunſt im Bereiten von 
Paſteten, im Formen feiner Backwaren zu allerlei künſt— 
lichen Geſtalten, kurz in allen Zweigen der Konditorei zu 
zeigen. Der Luxus zeigte ſich nicht in einer mit der Ver 

feinerung wohl verträglichen Gourmandie, ſondern viel 

mehr in einer wahrhaft unſinnigen und widerlichen 
Schlemmerei, welcher die in einem Zeitraum von 130 Jahren 
achtmal erneuerten Aufwandsgeſetze nur einen ſchwachen 
und kurze Zeit andauernden Damm entgegenzuſetzen 
vermochten. 


— a 
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Vorzugsweiſe war es nun die Hauptmahlzeit, quf 
welche ſich das Raffinement der Koch- und Backkunſt, ſowie 
der ausſchweifende Luxus im Arrangement der Speiſen 
konzentrierte. In älterer Zeit beſtand dieſe Hauptmahlzeit 
aus zwei, ſpäter aus drei Abteilungen, deren erſte, die 
Vorkoſt, aus Gerichten zuſammengeſetzt war, welche auf 
die Eßluſt anregend einwirken ſollte, wie Schaltiere, leichte 
Fiſchſpeiſen und Salat. Dazu genoß man, gleichſam um 
den leeren Magen für die nachfolgenden hitzigeren Weine 
vorzubereiten, eine Miſchung von Honig, mit Wein oder 
Moſt, alſo eine Art Meth. Dieſem Vortiſch folgte die 
eigentliche Mahlzeit. Die Speiſen wurden in Gängen auf 
getragen, deren jeder, mochte derſelbe auch aus noch jo 
vielen gleichzeitig auf einem Tafelaufſatz aufgetragenen 
Schüſſeln beſtehen, erſte, zweite, dritte Schüſſel genannt 
wurde. Den Schluß bildete der Nachtiſch, bei welchem 
allerlei⸗Backwerk, Konfekt ſowie getrocknetes und friſches 
Obſt gereicht wurde. Einen Speiſezettel für eine Bontifer- 
mahlzeit, mit welcher Lentulus in den mittleren Zeiten der 
Republik den Antritt ſeines Prieſteramts feierte, hat uns 
Macrobius aufbewahrt: Die Vorkoſt beſtand aus zwei 
Gängen, deren erſten Seeigel, friſche Auſtern, in beliebiger 
Quantität zu verzehren, peloriſche Gienmuſchel, Lazarus— 
klappen, Weindroſſeln, Spargel mit einer Poularde oder 
fetten Henne, eine Schüſſel mit zugerichteten Auſtern 
und Gienmuſcheln untereinander, ſchwarze und weiße 
Meertulpen bildeten. Der zweite Gang beſtand aus 
Lazarusklappen, ſüßen Gienmuſcheln, Meerneſſeln, Feigen- 
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ſchnepfen, Cotelettes von Reh- und Schweinswildbret, 
Hühnerpaſteten, wiederum Feigenſchnepfen und Stachel— 
und Purpurſchnecken. Bei dem darauf folgenden Haupt- 
gang wurden der Geſellſchaft Schweinseuter, wilder 
Schweinskopf, Ragout aus Schweinseuter, gebratene 
Entenbrüſte, wilde Enten fricaſſiert, Haſenbraten, ge— 
bratene Hühner, Crême aus Kraftmehl und picentiniſche 
Zwiebacke vorgeſetzt. Eines Nachtiſches wird keine Er— 
wähnung gethan. 

Wie bei den griechiſchen wurde auch bei den römiſchen 
Gelagen der Wein mit Waſſer vermiſcht getrunken. Unver— 
miſchten Wein zu trinken galt als ein Zeichen von Völlerei, 
ſchon den Wein mit nur einer geringen Quantität Waſſer zu 
verdünnen erfuhr einigen Tadel, und nur der Genuß eines 
ſtark mit Waſſer verdünnten Getränks galt für anſtändig. 
Übrigens ſtand es im Belieben eines jeden Trinkers, die 
Grade der Miſchung zu beſtimmen, welche von jugendlichen 
Sklaven bereitet, und zu welcher je nach der Jahreszeit 
oder nach dem Verlangen der Trinker entweder Schnee— 
waſſer oder heißes Waſſer genommen wurde. Während 
der Mahlzeit trank man im ganzen nur mäßig, häufig aber 
folgte derſelben ein Trinkgelage, welches mit den Ge— 
bräuchen und Scherzen dem griechiſchen Sympoſion ent— 
ſprach. Mit bekränztem Haupt und Unterkörper lagerten 
ſich die Trinkgenoſſen nach dem Abtragen der Speiſen um 
den Tiſch; ein König des Gelages, dem dieſelben Funktionen 
wie dem Trinkkönig des Sympoſions zuerkannt wurden, 
ward durch den Würfelwurf erwählt. Man trank die 
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Geſundheit der Anweſenden oder ſeine eigene, und die 

Zahl der Becher, welche man auf das Wohl der Geliebten 

leerte, pflegte ſich nach der Zahl der Buchſtaben, die 

ihr Name enthielt, zu richten. Natürlich konnte es nicht 

fehlen, daß dieſe oft bis zum anbrechenden Tage aus— 

gedehnten Trinkgelage mitunter in die tollſten Orgien 

ausarteten und das Ende derſelben dem Ausgange eines 

Treffens glich, wo die einen gleich tötlich Verwundeten 

hinweggetragen, andere bewußtlos auf dem Kampfplatz 

liegen blieben, ſo daß man eher das Schlachtfeld von 

Cannae vor ſich zu haben glaubte als das Gaſtmahl eines 
Prätors. 

Als vorzüglichſter Wein galt in alter Zeit der Cäkuber. 

Er ſtammte aus der Gegend von Gasta, war aber bereits 

| zu Plinius' Zeiten (Mitte des 1. Jahrhunderts n. Chr.) 

teils durch die Nachläſſigkeit der Bauern, teils infolge 

eines von Nero unternommenen Kanalbaus ausgeſtorben. 

Ihm folgte im Prinzipat der Wein von Setia, das öſtlich 

von den Pontiniſchen Sümpfen lag. Die nächſte Stelle 

auf der Weinſkala der Feinſchmecker behauptete der am 

Gebirge Maſſicus in Campanien wachſende bernſteinfarbige 

Falerner, welcher ſehr ſtark war, aber zu Plinius' Zeit 

ebenfalls aus der Mode kam. Eine weitere Klaſſe umfaßt 

die campaniſchen Weine, unter denen der Surrentiner von 

den Arzten den Reconvaleſcenten verordnet wurde, den 

aber der Kaiſer Tiberius nur einen edlen Eſſig nannte. 

Ferner gelangte ſeit Caeſar der in der Nähe Meſſinas 

gebaute Mamertiner in Ruf. Neben dieſen feineren italiſchen 
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Sorten trank man gern überſeeiſchen, beſonders griechiſchen 
Wein, unter dieſen vorzugsweiſe den Chier. Verrufene 
Sorten waren die vejentiſche und vaticaniſche. Auch der 
corſiſche Wein war „als ſchwärzliches Gift eines corſiſchen 
Faſſes“ ſchlecht beleumundet. Arbeitsleute und Sklaven 
bekamen auch Wein, aber entweder kahnigen oder aus den 
Weinträbern durch eine zweite Preſſung mit einem Zuſatz 
von Moſt bereiteten. Den Frauen war in der ältern Zeit 
der Genuß des Weins ſtrengſtens verpönt. War doch die 
ganze Blutsverwandtſchaft der Frau jederzeit berechtigt, ſich 
durch einen Kuß zu überzeugen, ob Wein über deren Lippen 
gefloſſen war oder nicht. Nur Roſinenwein und eingekochter 
Moſt wurde ihnen geſtattet. Die geringeren Sorten wurden 
ſogleich vom Faß weg getrunken, ſobald der Wein aus— 
gegohren hatte, weil er das Lagern nicht vertrug. Die 
edeln und ſtarken Weine aber wurden nicht vor dem zehnten 
bis fünfzehnten Jahre reif, der Surrentiner ſogar erſt 
vom einundzwanzigſten Jahre ab; einige verloren aber 
bereits nach wenigen Jahren an Güte. Eine Beſchleunigung 
des Alters wurde auch ſchon durch die eigentümliche Be— 
handlungsweiſe des Weines erzielt. Nachdem derſelbe 
nämlich in kühlen Gewölben und in großen offenen Gefäßen 
ſeinen Gährungsprozeß durchgemacht hatte, wurde er auf 
ausgepichte Amphoren (Henkelkrüge) abgezogen, verkorkt 
und verſiegelt und in die Rauchkammer, die im obern Stocke 
lag, gebracht, weil man dem Rauch eine mildernde Kraft 
zuſchrieb. Das Mittel der Räucherung wurde aber viel— 
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fach gemißbraucht, um das Alter des Weins zu erzwingen. 
Beſonders berüchtigt waren in dieſer Beziehung die Weine 
aus Maſſilia (Marſeille). 


Ein Bild der Kochkunſt, zugleich aber auch der Ver: 
ſchwendung, welche bei den Gaſtmählern der Kaiſerzeit 
herrſchte, giebt uns nachfolgende gaſtronomiſche Skizze. 
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A 
; as Gaſtmahl des Trimalchio beſchreibt uns Petro- 
t. nius in feinem „Satiricon“, einer oft ſchlüpf— 


rigen Erzählung luſtiger und intereſſanter Er— 
lebniſſe, die durch bunte Abwechslung und durch eine 
lebendige Schilderung der Sitten ſeiner Zeit die Leſer 
unterhalten und anziehen ſoll. Der Gaſtgeber iſt Trimalchio, 
ein reicher Emporkömmling, der ſich aus dem dürftigſten 
Sklavenſtand durch unerhörte Glücksfälle und manche 
Gewiſſenloſigkeit zu einem unermeßlichen Wohlſtand 
emporgeſchwungen hat, der aber bei dieſem Glückswechſel 
nichts von der Roheit und Gemeinheit ſeines frühern 
Standes verloren und nur einen prahleriſchen Geldſtolz 
und die lächerliche Sucht, bei aller Unwiſſenheit als 
gebildet zu erſcheinen, dazu erworben hat. Unter den 
Gäſten iſt ein gewiſſer Encolpius, den Petronius redend 
einführt. 
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Der Gaſtgeber war noch nicht erſchienen, als bereits 
die Triclinien (Speiſebänke) bis auf ſeinen Platz beſetzt 
waren. Schon wurde die Vorkoſt aufgetragen: ein Efel 
von korinthiſchem Erz mit zwei Säcken, worin auf der 
einen Seite weiße, auf der andern Seite ſchwarze Oliven 
ſich befanden. Den Eſel bedeckten zwei Schüſſeln, auf 
deren Rändern Trimalchios Name und ihr Silbergewicht 
bemerkt war, und auf welchen Haſelmäuſe, mit Honig 
und Mohn übergoſſen, lagen. Außerdem waren ſiedende 
Würſte auf einem ſilbernen Roſt und unter dem Roſt 
ſyriſche Pflaumen mit Granatäpfelkernen. Während die 
Güfte anfangen, fich mit dieſen Delikateſſen zu beſchäftigen, 
wird Trimalchio hereingetragen, eine lachenerregende 
Figur, deren geſchorenes Haupt aus einem um daſſelbe 
gewundenen ſcharlachroten Tuch hervorguckte, während 
von dem mit Tüchern umwickelten Halſe eine breite, mit 
Purpurſtreifen, Franſen und Troddeln geſchmückte Serviette 
herunterhing und Ringe und Spangen ſeine Hände und 
Arme ſchmückten. Ganz gegen die feinere Sitte, jedenfalls 
aber dem Charakter der Geſellſchaft entſprechend, nahm 
er den erſten Platz an der Tafel ein. Unterdeſſen 
wurde ein Speiſebret mit einem Korb hereingebracht, 
worin eine hölzerne Henne mit ausgebreiteten Flügeln 
ſaß, wie die Hennen zu thun pflegen, wenn ſie brüten. 
Sogleich traten unter Muſik zwei Sklaven hinzu, fingen 
an das Neſt der Henne zu unterſuchen und brachten von 
Zeit zu Zeit Pfaueneier hervor, die ſie unter die Gäſte 
verteilten. Trimalchio wandte ſeine Augen auf dieſe Scene 
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und ſagte: „Freunde, ich habe der Henne Pfaueneier unter 
legen laſſen, und ich fürchte wahrhaftig, fie find ſchon 
bebrütet; doch wir wollen verſuchen, ob ſie ſich noch 
ausſchlürfen laſſen“. Wir bekamen, erzählt Encolpius 
weiter, Löffel, die nicht weniger als ein halbes Pfund 
wogen, und durchſtießen die Eier, die aus Mehl gebildet 
waren. Ich hätte meine Portion beinahe weggeworfen, 
denn es ſah mir aus, als hätte ſich inwendig ſchon ein 
Junges gebildet. Als ich aber einen alten Gaſt ſagen 
hörte: dahinter muß etwas Gutes ſtecken, lüftete ich die 
Schale weiter und fand eine fette Schnepfe, mit gepfeffertem 
Eidotter umgeben. Auf ein von der Muſik gegebenes 
Zeichen wurden nun die Vorkoſtaufſätze von einem ſingen— 
den Chor ſchnell weggeräumt. In dieſem Getümmel fiel 
ein ſilberner Teller auf die Erde, und ein Sklave hob ihn 
auf; aber kaum hatte Trimalchio dies bemerkt, als er 
ihm es mit einer Ohrfeige verwies und den Teller wieder 
hinzuwerfen befahl. Bald darauf trat ein Kammerſklave 
ein und kehrte unter anderm Kehricht auch jenes Silber 
geſchirr mit dem Beſen aus. Nachdem man Flaſchen, die 
ſorgfältig vergipſt waren, und an deren Hälſen Etiquetten 
mit der Inſchrift: Opimianiſcher hundertjähriger Falerner 
hingen, gebracht hatte, erſchien eine Tracht von Speiſen, 
deren Größe unſrer Erwartung gar nicht entſprach, deren 
Neuheit jedoch unſere Augen auf ſich zog. Auf einem 
runden Speiſebret waren nämlich die zwölf Zeichen des 
Tierkreiſes ringsum verteilt, und über jegliches hatte der 
Anrichter eine entſprechende Speiſe geſetzt: über den 
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Widder Widdererbſen, über den Stier ein Stück Rindfleiſch, 
über den Krebs einen Kreis von Krebſen, über den Löwen 
eine afrikaniſche Feige, über den Waſſermann eine Gans, 
über die Fiſche zwei Barmen u. ſ. w. In der Mitte war 
ein Stück ausgegrabener Raſen, worauf eine Honigwabe 
lag. Auf die Aufforderung des Trimalchio entſchloſſen 
wir uns von dieſen einfachen Speiſen zuzulangen, als vier 
Sklaven herbeieilten und den obern Teil des Aufſatzes 
abhoben, worauf wir darunter auf einem zweiten Speiſe— 
bret Geflügel, Saueuter und einen Haſen erblickten, der 
in der Mitte mit Flügeln geſchmückt war, daß er wie ein 
Pegaſus ausſah. Wir bemerkten auch auf den Ecken des 
Speiſebrets vier Marſyaſſe (Faunen), aus deren Bäuchen 
gepfefferte Kaviarſauce ſich über Fiſche ergoß, die in einem 
künſtlich angebrachten Teich ſchwammen. — Ein Beifalls- 
ſturm der Gäſte bricht los, die fih lachend über dieje 
auserleſenen Dinge hermachen. 

Die Scene verändert ſich. Diener traten ein und 
legten Teppiche vor die Sophas, worauf Jagdnetze und 
Jäger auf dem Anſtand mit Jagdſpießen u. dergl. geſtickt 
waren. Wir wußten, fährt Encolpius fort, noch nicht, 
was wir davon denken ſollten, als außerhalb des Speiſe— 
ſaals ſich ein gewaltiges Geſchrei erhob, und ſiehe da, es 
kamen ſpartaniſche Hunde herein und fingen an um die 
Tiſche herumzulaufen. Auf ſie folgte eine Maſchine, 
worauf ein Eber lag und zwar mit einem Hut auf dem 
Kopf; an ſeinen Hauern hingen zwei aus Palmzweigen 
geflochtene Körbchen, von denen das eine mit Datteln, 
Weber, Garon. Bilder. 4 


50 Das Gaſtmahl des Trimalchio. 


das andere mit thebaniſchen Nüſſen gefüllt war. Kleine 
Ferkel aus Kuchenteig, die rings umherlagen, gaben zu 
erkennen, daß es eine Saumutter fei, und zwar waren 
dieſe zum Einſtecken und Mitnehmen beſtimmt. Zum 
Tranchieren des Ebers kam ein großer bärtiger Kerl im 
Jagdkoſtüm. Mit einem Jagdmeſſer ſchnitt er die Seite 
des Schweines auf, und aus dieſer Wunde flogen Droſſeln 
heraus, welche Vogelfänger mit Leimruten einfingen. 
Nachdem die Tiſche unter Muſik gereinigt waren, wurden 
drei weiße Schweine in den Speiſeſaal geführt, mit 
Bändern und Schellen geſchmückt. Trimalchio ließ den 
Koch rufen und hieß ihn das ältere in der Küche ſchlachten. 
Kaum hatte er ein kurzes Geſpräch mit uns geführt, fo 
kam das Speiſebret mit einem ungeheuren Schwein auf 
den Tiſch. Was, ruft Trimalchio plötzlich aufgebracht, 
das Schwein iſt ja nicht ausgeweidet. Beim Hercules, 
das iſt zu arg. Schafft mir den Koch, den Spitzbuben, 
herbei! Der Koch kommt und bekennt mit Armenſünder— 
geſicht, daß er das Ausweiden vergeſſen habe. Trimalchio 
will ihn erſt hart beſtrafen, verzeiht ihm aber und befiehlt 
ihm das Ausweiden. Mit zitternder Hand ſchneidet der 
Koch den Bauch des Schweins auf. Dieſer erweiterte 
ſich ſehr bald durch die von innen andrängende Wucht, 
und heraus ſtürzten Würſte und Carbonaden. Auf einmal 
fing die Decke zu krachen an, und der ganze Speiſeſaal 
erzitterte. Beſtürzt ſprang ich auf — aber ſiehe da, das 
Getäfel thut ſich aus einander, und es ſenkt ſich plötzlich 
ein ungeheurer Reifen von einem großen Weinfaß herab, 
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an welchem ringsumher goldene Kränze und alabaſterne 
Salbenflaſchen hingen. Während man uns dieſe Dinge 
zum Mitnehmen einſtecken heißt, blicken wir auf den Tiſch, 
und da ſtand ſchon wieder ein Aufſatz mit einer Figur, die 
in ihrem ſehr umfangreichen Schoß Obſt von allen Arten 
und Weintrauben trug. Begierig ſtreckten wir die Hände 
darnach aus, und ſogleich ging ein neuer Scherz in Scene, 
Denn aller Kuchen und jedes Stück Obſt ließen bei der 
geringſten Berührung Safran, der ſich bis dicht an uns 
verbreitete. Hierauf folgten einige Leckerbiſſen, die mich 
noch in der Erinnerung entzücken. Statt Droſſeln wurden 
gemäſtete Hennen herumgegeben, jedem eine, und Gänſeeier. 
Nach einiger Zeit befahl Trimalchio den Nachtiſch zu 
bringen; derſelbe beſtand aus Droſſeln mit Kraftmehl, 
Roſinen und Nüſſen gefüllt; darauf folgten Granatäpfel, 
die ringsum mit Stacheln beſteckt waren, ſo daß ſie Igel 
bildeten. Auf eine gemäſtete Gans, die aufgetragen ward, 
Fiſche und Vögel um ſie herum, wies Trimalchio mit 
den Worten: das alles hat mein Koch aus Schweinefleiſch 
gemacht. Es kann keinen preiswürdigern Menſchen geben; 
verlangt mans, ſo macht er aus Speck eine Taube, aus 
einem Schinken eine Turteltaube, aus Ochſenfüßen eine 
Henne. Auf einmal traten zwei Sklaven herein, die ſich 
zu zanken ſchienen und thönerne Krüge trugen. Beſtürzt 
über die Unverſchämtheit der Trunkenen ſahen wir genauer 
hin und bemerkten, daß aus dem zerſchlagenen Bauche 
der Krüge Auſtern und Kammmuſcheln herausſtürzten, 


die ein anderer Sklave auffing und auf einer Schüſſel 
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herumtrug. Zugleich trug der Koch ziſchende Schnecken 
auf einem ſilbernen Roſt auf. Nun brachten Knaben mit 
langen Haaren Salbe in einem ſilbernen Becken und 
ſalbten die Füße der Daliegenden, nachdem ſie vorher 
Schenkel, Füße und Ferſen mit Kränzen umwunden hatten. 
Dann wurde von derſelben Salbe auch etwas in das 
Weingefäß und in die Lampe gegoſſen. — Mit allgemeiner 
Betrunkenheit endete das luxuriöſe Mahl. 


Das einzige uns erhaltene Kochbuch aus dem 
römiſchen Altertum. 


N Re 
> 4 nter dem Namen eines Caelius Apicius beſitzen 
s Ti wir ein Werk über die Kochkunſt, das einzige 

dieſer Art in der ältern Litteratur, welches wahr— 
ſcheinlich einen gewiſſen Caelius zum Verfaſſer hat, der 
den Namen des Apicius, eines der berüchtigtſten Schwelger, 
vorſetzte, um dadurch ſein Buch zu empfehlen. 

Dieſes Kochbuch iſt abgeſehen davon, daß wir darin 
teilweiſe die alte Medizin und Apothekerkunſt, ferner alle 
aſiatiſchen und alexandriniſchen Tiſchüppigkeiten neben den 
griechiſchen und römiſchen kennen lernen, das Muſter 
aller folgenden in Form und Richtung geworden und die 
Fundgrube für manche noch immer brauchbare Hausregeln, 
jedenfalls für die meiſten Küchenausdrücke der Franzoſen, 
Italiener, ſogar der Deutſchen und ihrer Kochmanieren, 
obgleich der Geſchmack ſich ſeitdem ſehr verändert hat. 
Infolge des eigentümlichen Strebens der alten Kochmanier, 
das Einfache verſchwinden zu machen und den Charakter 
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jeder Speiſe durch Miſchung und Verarbeitung zu ver 
nichten, verbinden die oft wunderlichen Vorſchriften des 
Apicius Liebliches und Widriges, Süßes und Saures 
mit Bitterem und Zuſammenziehendem, und müſſen uns 
Deutſchen wegen der Übermiſchung und Überladung 
barbariſch vorkommen, weniger ſicherlich den Spaniern, 
Sieilianern, Italienern, Griechen u. a., welche zumteil 
noch ſo eſſen und zumteil dieſelben Comeſtibilien haben. 
Die Sehnſucht nach den beſchriebenen Traktamenten und 
dem Aroma der zudem ſchwer zu erhaltenden Küchen— 
kräuter und Saucen dürfte daher ſehr gering ſein, ſelbſt wenn 
der franzöſiſche Philolog Dacier uns kein abſchreckendes 
Beiſpiel wäre, welcher ſich nach dem antiken Rezept in 
Italien eine Speiſe zubereiten ließ und dieſen Einfall 
beinahe mit dem Leben büßen mußte, oder jener Gelehrte, 
welcher durch ſeinen Verſuch, der Königin Chriſtine nach 
Apicius zu kochen, nicht geringe Ergötzlichkeit bereitete. 
Man darf freilich nicht vergeſſen, daß man nach den alten 
Ausgaben des Apicius viele Rezepte falſch konſtruiert und 
Gerichte präpariert hat, welche dann mächtiges Lachen 
erregen, wenn man ſich an der Hand Schuchs und Wüſte— 
manns aus dem Apicius ſelbſt eine beſſere Kochkunſt 
zu verſchaffen gelernt hat. Die kaum überwindbaren 
Schwierigkeiten des in dem barbariſchſten Latein, einem 
wirklichen Küchenlatein, verfaßten Buchs hatten für Schuch 
einen ſolchen Reiz, daß er ein Jahr lang alle anderen Lieb— 
habereien hintanſetzte, um allein in der Küche zu leben, 
ein ganzer Koch zu werden. Mit Wüſtemann, der gleiche 
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Studien machte, ſetzte er fich in Verbindung, und mit ihm 
gab er eine Probe einer neuen Textgeſtaltung und Ueber- 
ſetzung des für die Litteratur und Kulturgeſchichte 
wichtigen Caelius Apicius, der wir nachſtehendes ent— 
nehmen: h 
Das 1. Kapitel des 2. Buchs betitelt ſich: Gehacktes 
aus der See und im Darmnetz. Es wird darin beſchrieben, 
wie Seefüllſel und Darmnetzfüllſel gemacht werden. Zu 
erſterm werden u. a. Garneelen, Eremitkrebſe, Calmar, 
Dintenſchnecke, Heuſchreckenkrebſe (Languſte) genommen, 
und das Gehäckſel wird mit Pfeffer, Laſerkraut, Mohren— 
kümmel und Laſerwurz gewürzt. Das Rezept zum 
Gehackten aus Lazarusklappen iſt folgendes: Verſtoße 
abgeſottene Lazarusklappen und nimm ihre Nerven heraus, 
dann verſtoße mit ihnen abgeſottene Waizengraupe, Eier 
und Pfeffer und brate ſie ſchnell auf; übergieße alles mit 
Weinfiſchlake und trage es als echtes Füllſel auf. Von 
den Füllſeln im Darmnetze ſei nur das erwähnt, welches 
dem heutigen Polpette ähnlich iſt, welche Speiſe man mit 
Knoblauch und Koriander vermengt in den Gebirgen von 
Rom ißt: Brate eine Schweinsleber und entnerve ſie 
dann. Vorher jedoch ſtoße Pfeffer, Raute, thue es in 
die Fiſchlake und gieße dies über die Leber, rühre und 
menge das Ganze, wie man es beim Fleiſche zu thun 
pflegt; die Netzwürſte werden daraus gebildet und, ab— 
wechſelnd Lorbeerblätter dazwiſchen, in den Rauch gehängt, 
ſo lange du willſt. Wenn du eine verſpeiſen willſt, lange 
ſie vom Rauch herab und brate ſie; thue in einen Mörſer 
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Pfeffer, Laſerkraut, Majoran, verſtoße dieſes und gieße 
Fiſchlake darunter. 

Das 2. Kapitel behandelt die Zubereitung verſchiedener 
Wurſtfüllſel. Würſte von Pfauenfleiſch nehmen den erſten 
Rang ein, wenn es ſo verrieben iſt, daß es die Zähigkeit 
überwindet, den zweiten die von Faſanen, den dritten die 
von Kaninchen, den vierten die von jungen Hühnern, den 
fünften die von zarten Friſchlingen. Kraftmehlſauce zu 
Würſten ſoll man u. a. folgendermaßen machen: Stoße 
Pfeffer, Laſerkraut, Majoran, mäßig Laſerwurz, ganz 
wenig Ingwer, mäßig Honig, verdünne es mit Fiſchlake, 
miſche und ſchütte es über die Würſte und laß es auf— 
ſieden; hat es gut aufgeſotten, ſo binde die Sauce mit 
verdichtendem Kraftmehl und trage die Mehlſauce zum 
Schlürfen auf. 

In den folgenden beiden Kapiteln werden verſchiedene 
Wurſtrezepte aufgeführt. Die, wie es ſcheint, ſehr beliebten 
Lucaniſchen Würſtchen werden aus geſtoßenem Pfeffer, 
Mohrenkümmel, Saturei, Raute, Peterſilie, Küchengrünem, 
Lorbern, Fiſchlake und gut gehacktem Schweinefleiſch 
bereitet, welches mit der verſtoßenen Maſſe aufs neue ver 
rieben wird, nachdem Fiſchlale, ganzer Pfeffer, reichlicher 
Speck und Piniolen darunter gemengt ſind. Mit dieſem 
Teig wird der Dünndarm geſtopft, und ſo wird die Wurſt 
in Rauch gehängt. 

Ferner giebt Schuch eine Ueberſetzungsprobe des 
4. Kapitels des 7. Buches, welches ſich mit der Zu— 
bereitung der Fleiſchklößchen beſchäftigt. Für die eine 
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Art, die den Namen des Apicius trägt, ſtehe als letztes 
das nachfolgende Rezept: Entbeine die Schwanzſtückchen, 
balle ſie zuſammen, ſpeile und ſchiebe ſie in den Backofen 
und brate ſie an; hebe ſie heraus, und damit ſie ihre 
Feuchtigkeit abgeben, entſafte fie auf einem Roſte bei lang- 
ſamem Feuer ſo, daß ſie nicht anbrennen. Stoße Pfeffer, 
Laſerkraut, Cyperngraswurzel, Kümmel, Fiſchlake und 
mildere ſie mit Roſinenſaft. Mit dieſer Brühe thue die 
Klöße in den Kochtopf. Sind ſie gekocht, ſo hebe ſie weg 
und trockne ſie. Trage ſie ohne Brühe, nur mit darauf— 
geſtreutem Pfeffer, auf. Sind ſie fett, wenn du ſie ſpeileſt, 
ſo nimm die Haut ab. Man kann auch von Schweinseuter 
ſolche Klöße machen. 


Vitellius, ein Erzſchlemmer auf dem römischen 
Kaiferthron. 


Ta Jitellius, der dritte der Kaiſer, welche in einem Zeit— 
1 raum von weniger als anderthalb Jahren {68—70 

n. Chr.) auf den römiſchen Thron erhoben wurden 
und nach einander wieder von demſelben verſchwanden, 
iſt eine legendenhafte Geſtalt; ſo ſchlecht iſt ſein Ruf. 
Der Vater des Vitellius ſpielte die Rolle eines flachen 
Höflings. Der Sohn trat ſchüchtern in die Fußſtapfen 
des Vaters. Nachdem er ſich den Beifall des Tiberius 
zu erwerben gewußt, wurde er ein eifriger Wagenlenker 
im Zirkus, um den Beifall des Caligula zu ernten, übte 
das Würfelſpiel, um ſich bei dem Claudius beliebt zu 
machen, und veranſtaltete Spiele, um das Wohlgefallen 
des Nero zu erhalten. Man beſchuldigte ihn, als er 
Adil war, daß er den goldenen und ſilbernen Schmuck. 
des Tempels weggenommen und ſtatt des Goldes und 
Silbers Kupfer und Zinn untergeſchoben habe. Da er 


einen unmäßigen Appetit beſaß und in den Tavernen mit 
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Schauſpielern und Kutſchern verkehrte, ſo hatte er die 
Einkünfte von ſeinen Amtern, den Gewinn von ſeinem 
Raube und das Vermögen mehrerer Gattinnen durch— 
gebracht. 

Im Alter von vier und fünfzig Jahren befand ſich 
Vitellius in der drückendſten Lage und am Bettelſtabe. 
Galba erbarmte ſich feiner und ſchickte ihn als Befehls— 
haber des Heeres nach Nieder- Germanien. Ein allge— 
meines Staunen darüber herrſchte in Rom. Denen, die 
ihre Beſorgnis darüber zu erkennen gaben, antwortete 
Galba: „Der, welcher nur an Eſſen und Trinken denkt, 
iſt nicht zu fürchten; und ſind übrigens nicht die Reich— 
tümer einer Provinz erforderlich, um einen ſolchen Magen 
auszufüllen?“ Zum Befehlshaber ernannt zu werden war 
nichts bedeutendes; man mußte reiſen können. Vitellius 
ſah ſich genötigt, ſein Haus für Geld zu vermieten, um 
die Reiſekoſten zu beſchaffen, ſeine Familie in einer arm— 
ſeligen Wohnung unterzubringen, ſeine Gläubiger zu 
beſchwichtigen oder in Schrecken zu ſetzen und die Ohr— 
gehänge ſeiner Mutter Statilia zu verſetzen. 

Endlich frei, fällt er über Gallien und Germanien her, 
wie die Hungersnot über die Menſchen. Der arme 
Menſch dachte gar nicht an das Kommando, er dachte 
nur daran, wie er ſich wieder erholen könnte. Er benahm 
ſich gegen alle ohne Unterſchied freundlich, ungezwungen 
und heiter, umarmte alle, verhieß alles, hatte überall 
offene Hand, verband mit dem Frohſinne eines Lebemannes 
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eine ausgelaſſene Heiterkeit, was der Menge gefällt. 
Immer berauſcht beitiſche oder bereit, ſich zu berauſchen, 
beſchäftigte er ſich weder mit dem Kriege, noch mit der 
Disziplin. Was man von ihm forderte, gewährte er 
gern. Er war nicht ein Befehlshaber, ſondern ein 
Freund, ein Kamerad, ein Schmeichler. Glücklich darüber, 
daß er endlich ſo leben konnte, wie er wollte, daß er 
einen guten Tiſch führen könne, wollte er nur glückliche 
Geſichter um ſich ſehen. Darin allein beſtand ſeine 
Politik. Natürlich gelang ihm das auf das beſte von der 
Welt. Ohne Talent, ohne Mut, ohne Gewiſſen erwarb er 
ſich die Herzen durch ſeine Zuvorkommenheit ſchneller, 
als ein großer Feldherr durch ſeine Thaten ſie erworben 
hätte. 

Vier Wochen nachher bricht ohne ſein Wiſſen eine 
Empörung aus, die ſchon ſeit einiger Zeit unter der Aſche 
glimmte. Die Legionen waren gegen Galba aufgebracht; 
ſie hatten weder die Belohnung, die ihr Feldzug gegen 
Binder verdiente, noch das Geſchenk, das die Cäſaren ſtets 
bei ihrer Thronbeſteigung verhießen, erhalten. Sie hatten 
eine Botſchaft an die Prätorianer abgeſchickt, um fie auf- 
zufordern, Galba zu ſtürzen. Voller Ungeduld und mit 
der Uſurpation Othos unbekannt, wollten ſie handeln. 
Mitten in der Nacht rotten ſie ſich auf ein verabredetes 
Zeichen zuſammen; man umringt das Zelt, worin Vitellius 
feft ſchläft, reißt den halb angekleideten General aus feinem 
Bette, läßt ihm keine Zeit, ſich von ſeinem lächerlichen 
Schrecken zu erholen, hebt ihn auf die ſtärkſten Schultern, 
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ruft ihn zum Kaiſer aus. Ohne es zu wollen Kaiſer 
geworden, vergaß er ſeine Gefahren, ſowie ſeine Pflichten. 
In jedem Municipium, in jeder Villa verweilte er. Die 
Länder, durch die er mit der Langſamkeit des Krokodils, 
das ſeine Beute in dem Schlamme ſucht, zog, gingen 
durch ſeine und ſeiner Genoſſen Schwelgerei zugrunde. 
Die Landſtraßen waren mit Wagen und Saumtieren 
bedeckt, die die ausgeſuchteſten Leckerbiſſen und Fiſche aus 
den entfernteſten Meeren mit ſich führten. Man ver— 
anſtaltete Feſtſpiele, erbaute ſchleunigſt Amphitheater, 
wie das zu Cremona. Italien erſchöpfte ſich, wie ſich 
Gallien erſchöpft hatte, wo das Andenken an den Zug 
dieſes rieſigen Vielfraßes zur Entſtehung des ſagenhaften 
Typus von einem Gargantua Veranlaſſung gegeben zu 
haben ſcheint. Der Bruder des Vitellius und der 
Freigelaſſene Aſiaticus mußten den Herrn der Welt 
von den fortwährenden Orgien, in denen ſein ganzer 
Triumph beſtand, mit Gewalt entfernen, um ihn endlich 
den Römern zu zeigen, die ihn leider zu ſpät kennen 
lernten. 

Vitellius war ungemein, ja man könnte ſagen, enorm 
groß. Sein dicker Bauch wurde von ungleichen Füßen 
getragen; denn ein Fall von einem Wagen unter Caligula 
hatte das eine gelähmt. Sein Geſicht war rot, fleckig 
vom übermäßigen Weintrinken. Sein Kopf war nach 
den Gold- und Silbermünzen, die ein treues Bild von 
ihm geben müſſen, weil ſie ſchnell geprägt worden ſind, 
rund, ſeine Stirn kurz, in der Mitte hervorſtehend, von 
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dicken Augenbrauen umſchattet, ſeine Ohren breit und 
plump, ſein Haar kurz. Sein dicker Hals zeigt mehrere 
Fettlagen. Das einzige Geſchäft, welches er vortrefflich 
verſtand, war Eſſen; Eſſen von früh morgens bis zum 
ſpäten Abend war ſein einziger Gedanke, war ſeine einzige 
Beſchäftigung. Vitellius hielt drei, oft vier Mahlzeiten, 
und was für Mahlzeiten! Sobald ſein zu voller Magen 
verſagte, das anzunehmen, was Vitellius ihm noch zu 
führen wollte, nahm er ein Brechmittel ein und fing von 
neuem an. Er lud ſich ſelbſt bei den Privatperſonen 
zugaſte, denen ein eines ſolchen Gaſtes würdiges Feſtmahl 
nicht weniger als 70000 Franes koſtete. Um ihn 
ſchneller nach Rom zu locken, hatte ihm ſein Bruder ein 
ungeheures Feſt verſprochen, an welchem in der That 
zweitauſend Fiſche und ſiebentauſend Geflügel vorhanden 
waren. Flotten gingen fortwährend vom Schwarzen 
Meere bis zu den Säulen des Hercules, um das Aus— 
geſuchteſte, was der Orient und Occident hervorbrachten, 
anzuſchaffen. 

Vitellius verlangte von den ſchönen Künſten den 
einzigen Genuß, den ſie ihm verſchaffen konnten. Er ließ 
eine koloſſale ſilberne Schüſſel anfertigen, die einen Wert von 
200 000 Franes hatte, und die er den Schild der 
Minerva nannte. Um dieſelbe zu gießen, mußten außer— 
halb der Stadt beſondere Werkſtätten errichtet werden. 
Auf dieſem ironiſcherweiſe der Göttin der Weisheit 
geweihten Schilde befand ſich die Milch von Lampreten, 
die Leber von Glattbutten, die Zungen von Flamingos, 
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das Gehirn von Pfauen und Faſanen auf eine wunder— 
bare Weiſe zubereitet. Hierbei könnte man jedoch, ohne 
ein Majeſtätsverbrechen zu begehen, die Güte eines 
Ragouts in Zweifel ziehen, deſſen Hauptverdienſt darin 
beſtand, daß es ungeheure Summen koſtete. Tacitus, 
der mit ſeiner ihm eigenen Gewiſſenhaftigkeit und Ehr— 
lichkeit die Archive einſieht, ſagt, daß der Tiſch des 
Vitellius in acht Monaten 900 Millionen Seſterze, alfo 
ungefähr 180 Millionen Francs abſorbierte. Dio Caſſius 
ſagt, daß die ganze Regierungszeit des Vitellius eine 
zuſammenhangende Reihe von Rauſch und Gelagen 
geweſen ſei. Joſephus ſetzt hinzu, daß, wenn Vitellius 
länger Herr von Rom geweſen wäre, er das ganze Reich 
aufgefreſſen hätte. 

Der Unglückliche hatte nicht nur einen guten Appetit, 
er war ſtets hungrig. Es war eine Krankheit bei ihm, 
die die Arzte Heißhunger nennen. Vitellius aß alles, 
was ihm vorkam, ohne zu wählen, ohne Averſion, ohne 
Maß. Brachte er ein Opfer dar, ſo regte ihn der Geruch 
von den auf dem Altare verbrannten Opfern ſo an, daß 
er ſich über das kaum geröſtete Fleiſch und die halb 
gebackenen Opferkuchen herwarf. Kam er durch die 
Straßen von Rom, jo mußte ſeine Sänfte vor den Brat- 
pfannen der ambulanten Verkäufer oder vor den mit 
Fliegen und ranzigem Ole bedeckten kalten Gerichten, die 
vor den Wirtshäuſern ſtanden, anhalten. Die ſchwere 
Verdauung ließ ihn in eine Erſtarrung fallen, die an 
Stumpfſinn grenzte. Bei der dringendſten Gefahr, wenn 
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alles ihn verläßt, wenn alles ihn verrät, wenn alles ihn 
bedroht, ſchildert ihn uns Tacitus unthätig und in dem 
ſchattigen Haine von Aricia wie das Schwein in ſeinem 
Schmutze daliegend, er rührt ſich nicht und giebt erſt dann 
einen Laut von fich, als er ermordet werden fol. Es 
war in der That der jämmerlichſte Regent, den die Frei— 
heit, ſeinen Lüſten zu fröhnen, noch unter das Tier herab 
würdigte. Er hatte keinen Sinn für Staatsangelegen 
heiten, er ſtürzte ſich in die gröbſten Vergnügungen, 
kümmerte ſich nicht um ſeine wichtigſten Intereſſen, ver— 
gaß ſogar ſich ſelbſt zu ſchützen, und verlor ſelbſt den 
Inſtinkt der Selbſterhaltung, der allen Tieren eigen iſt. 
Seine einzige Politik bei ſeinem Auftreten beſtand darin, 
das Andenken des Nero zu erhöhen, um ſich bei der 
Menge beliebt zu machen. 

Selbſt das Ende des Vitellius hat etwas ſo gemeines, 
daß man gar kein Mitleiden fühlt. Als der Feind nahte, 
warf er ſich in einen verdeckten Tragſeſſel und floh mit 
ſeinen beiden vertrauteſten Genoſſen, ſeinem Bäcker und 
ſeinem Koch. Aus einer Hundehütte, wohin er ſich ver— 
krochen haben ſoll, ziehen ihn die Soldaten heraus; ſeine 
Kleider ſind zerfetzt, er zittert an allen Gliedern, er weiß 
nicht was er vorbringen ſoll, er verſucht zu lügen. Er 
wird erkannt; man bindet ihm die Hände auf den Rücken, 
ſchlingt ihm einen Strick um den Hals; man ſchleppt ihn 
fort, hält ihm die Spitze eines Wurfſpießes unter das 
Kinn, damit er den Kopf nicht zur Erde ſenke; die 
Vorübergehenden beſchimpfen ihn und werfen ihm Kot 
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ins Geſicht. An der Treppe der Gemonien wird er mit 
unzähligen kleinen Verwundungen zerfleiſcht und getötet, 
wie von Wilden; er giebt ſeinen Geiſt mitten unter den 
Beſchimpfungen der Volksmaſſe auf, die ihm acht Tage 
vorher zujauchzte und ſich feiner Abdankung widerſetzte. 
Sein dicker Körper wurde mittels eines Hakens bis zur 
Tiber geſchleift. 


Weber, Gaſtron. Bilder. 
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5 
DS ie mit den Opferfeſten der Germanen verbundenen 
Schmäuſe und Trinkgelage hatten einen doppelten 
Sinn; einmal wollte man zu Ehren der Gottheit 
etwas genießen, zweitens aber ſollte dieſe ſelbſtam Genuß 
teilnehmen, dachte man ſich doch die Götzenbilder nicht 
bloß mit menſchlicher Vernunft und Sprache, ſondern auch 
mit menſchlichen Bedürfniſſen begabt. 

Zur Zeit des Jarls Sigurd von Hlade finden wir 
folgende Opferſitte bei den norwegiſchen Bauern, welche 
man mit geringen Abweichungen als auch für andere 
Zeiten und andere germaniſche Völkerſchaften gültig anſehen 
kann. Die Bauern kamen im Tempel zu Hlade zuſammen, 
indem ein jeder für ſich Speiſe und Trank auf die Dauer 
des Opferfeſtes mitbrachte. Nun wurden allerlei Tiere, 
worunter auch Pferde, zu Ehren der Götter geſchlachtet. 
Während das Blut in Keſſel aufgefangen ward, die Opfer— 
blutzweige oder Opferblutſtäbchen in dieſelben eingetaucht 
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und damit die Fußgeſtelle der Götzenbilder, die Tempel- 
wände innen und außen und die Opferteilnehmer ſelbſt 
beſtrichen wurden, ward das Fleiſch zum Opferſchmaus 
gekocht, zu welchem Behuf mitten im Tempelhof Keſſel 
über Feuer hingen. In ſolchen wurde auch der Trank 
gebraut. Der Opferhäuptling (einer von den durch Harald 
den Haarſchönen, zirka 900 n. Chr., überwundenen und 
zu mittelbaren Herren oder Jarlen gewordenen Landes— 
königen, dem die Verwaltung des öffentlichen Opferdienſtes 
gelaſſen worden) mußte die Becher und alle Opferſpeiſen 
einſegnen. Der erſte volle Becher, welchen die Verſammelten 
tranken, galt dem Odin für des Königs Sieg und des 
Landes Heil; dann ward der zweite, dem Niodr (Njödr 
der Vater Freyrs, des Sonnengotts, und Freyas) und 
dem Freyr geltend, zum Fruchtjahrſegen und innern Frieden 
geleert. Viele pflegten dann noch den Bragibecher (Bragi 
der Gott der Dichtkunſt, der Heldengeſänge) zu trinken, 
zum Andenken im Kriege gefallener Helden und Fürſten. 
Von den Trinkhörnern, welche dabei benutzt wurden, 
waren manche den Gottheiten dadurch geweiht, daß deren 
Namen oder auch Bildniſſe darauf eingegraben waren 
Vier Hauptopferfeſte wurden alljährlich bei den Nor- 
wegern gefeiert. Das in der Mitte des Winters abgehaltene 
Opferfeſt (Julfeſt) ward in das chriſtliche Weihnachtsfeſt 
umgewandelt; das Opferfeſt, im Frühling ſchaffte das 
ſiegreiche Chriſtentum in das Oſterfeſt, und das Opferfeſt 
in der Mitte des Sommers in das Johannisfeſt um. Das 
Michaelisfeſt ift wahrſcheinlich an die Stelle der Opfer- 


5 
* 


68 Nordgermaniſche Opfermahle; das Julfeſt. 


feſte getreten, welche man nach glücklich beendeter Ernte 
feierte. Das Martinsſeſt mit ſeinen Gänſen verdankt 
ſicher ſeinen Urſprung einem heidniſchen Opferfeſt, bei 
welchem geweihte Gänſe geſchlachtet wurden. Die Sage 
ſtellt den heiligen Martin ganz ſo begierig nach der Ehre 
jener Trankopfer dar, wie die Germanen ſich die Götter 
dachten. Von dem Gebrauch, dem heiligen Martin zu 
Ehren zu trinken, ſchreiben fich auch wohl die Marting- 
hörner her, die in Geſtalt von Hörnern gebackenen weißen 
Brote. Außer dieſen vier Jahresfeſten müſſen noch zwei 
Hauptopfer, das Höfudblot (Hauptopfer), welches jedes 
dritte Jahr im Sommer in den norwegiſchen Landes— 
tempeln gefeiert ward, und das nordgermaniſche Diſirblot 
(den Diſen, Walkyren, dargebrachtes Opfer) Erwähnung 
finden. Von letzterm iſt die berühmte Meſſe in Upſala, 
welche Diſting heißt und um den 1. Februar beim Eintritt 
des Vollmonds gefeiert wird, ein Ueberbleibſel. 

Jul, das höchſte der drei von Odin eingeſetzten Feſte, 
das Feſt des Rades, von welchem es den Namen erhalten 
hat, des Rades, welches die Sonne bedeutet, iſt das Feſt 
Freyrs, des nordiſchen Sonnengottes, den die nordiſche 
Mythe hinabdringen läßt zu Gerda, feiner ſchönen Erden- 
braut, um ſie aus der Gewalt des Froſtrieſen zu befreien. 
Der König pflegte in der Mitte des Winters ſeine Helden 
um ſich zu verſammeln und Gaſtesgebot zu halten. Den 
Hochſitz teilt er mit der Königin; auf Bänken, der Eichen- 
tafel entlang, die, blank gebohnt wie Stahl, die Länge des 
geräumigen Saals einnimmt, ſitzen die Geladenen. Von 


69 


Nordgermaniſche Opfermahle; das Julfeſt. 


kernfeſtem Eichenholz ift der Saal gezimmert, ſtarke Balken 
tragen das Dach, vom winterhellen Nachthimmel funkeln 
die Sterne durch den weiten Rauchfang herein auf den 
gemauerten Herd, wo hochaufgehäuft mächtige Holzſcheite 
brennen. Ihr Widerſchein flammt in den Rüſtungen, 
welche an Stahlnägeln längs der Wände hängen, und die 
den dort eingeſteckten Fackeln als Spiegel dienen; nicht 
minder den Mädchen, welche aus großen Kannen fort- 
während die goldberingten Trinkhörner füllen, ſo oft ſie, 
leer von ſüßem Meth, auf ihre zwei ſilbernen Füße zu 
ſtehen kommen. Skalden fingen von Küſtenraub, Zwei- 
kampf und Streit. Auf dem Tiſch prangt das Feſttier, 
der Eber, welcher den Gullinburſti, den goldborſtigen 
Eber Freyrs, vorſtellte. Die Anrichtung dieſes Sühn— 
und Sonnenebers, welcher ſorgfältig ausgewählt und ge— 
füttert wurde, wird in der Frithjofs-Sage beſchrieben, 
wo Thorſtens Sohn zu König Ring kommt, um bei ihm 
zu julen, die Weihnachten zu feiern: Ein Horn ertönt im 
Saal, ſtill wird die Schar der Gäſte, des Gelübdes 
Stunde ift da. Der Julgalt (Juleber) wird hereingebracht. 
Die Kniee gebogen, mit bekränztem Nacken, liegt er in 
des Gefäßes Rund. Im Maul trägt er einen Apfel (an= 
ſpielend auf die goldenen Apfel in der Liebesſage von 
Freyr und Gerda). Vorzugsweiſe wurden an dieſem Feſte 
Verlobungen geſchloſſen, denen mit dem Grün und den 
Blumen die Hochzeit folgen ſollte, und mehr als eins von 
den Gelöbniſſen, welche mit der Hand auf dem Eberhaupt 
in den hergebrachten Worten „das Gelübde lege ich ab“ 
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ausgeſprochen wurden, betraf die Erwerbung einer ſchönen 
Braut. Das Brot in Ebersgeſtalt wird noch heutigentags 
in Schweden gegeſſen. Ebenſo iſt die alte Gaſtlichkeit, 
welche die Fürſten und Häupter einſt ihre Thüren weit 
aufthun ließ, nicht verſchwunden. Der Tiſch wird nicht 
leer von den volkstümlichen Julgerichten, gutes Bier wird 
verzapft, wer einſpricht, iſt geladen; er muß ſogar etwas 
genießen, ſonſt nimmt er die Julfreude mit fort. 

Eine Julſchilderung aus der Mitte des vorigen Ja hr 
hunderts iſt uns überliefert worden, in welcher ſich am 
deutlichſten die allmähliche Verſchmelzung der alten mit 
der neuen Sitte, d. h. der heidniſchen und chriſtlichen Art 
zeigte. Die Feier fand auf dem Hofe eines Propſtes ſtatt, 
welcher, ſelbſt von ehrwürdigem Alter, der Vorfahren 
Sitte hochhielt. Man ſpeiſte am heiligen Abend nicht 
regelrecht zu mittag, aber man verſammelte ſich um einen 
gewaltigen Keſſel, in welchem Schinken, Bauchſtücke 
und andere Teile des geſchlachteten Schweins gekocht 
waren, und die Brühe und das Fett, welches auf ihr 
ſchwamm, machten, mit weichem Brot aufgetunkt, die 
Mahlzeit aus. Eben ſolch ein Keſſel war es, aus dem 
beim Julfeſt an gleicher Brühe, die von den Opfertieren 
kam, die alten Skandinavier fich gütlich thaten. 

Nach dieſem mythologiſch-hiſtoriſchen Mahl, welches 
auf Island und Seeland noch jetzt genoſſen wird, beſuchte 
man die Badeſtube, legte ſich dann in den Kleidern eine 
kurze Zeit ins Bett und ſtärkte ſich am Märzbier, welches 
mit Honig ſüß gemacht und mit Anis gewürzt ward. 
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Dazu aß man das beſonders gebackene Julbrot, kleidete 
ſich dann wie zur Hochzeit an und verſammelte ſich 
im großen Zimmer, wo die Julebraſa, der Haufen 
großer Scheite, flammte, und das Julſtroh lag. Propſt 
und Propſtin boten als Wirte, deren Gäſte die Kinder 
und Dienſtleute waren, Branntwein und Branntweinbrot 
an. Dem Tiſchgebet folgte die eigentliche Mahlzeit des 
Tages: ſtarkgepfefferter Laugenfiſch, eine Suppe aus Milch 
und Schweinsrücken, Julgrütze, ein Rippeſpeerbraten und 
eine Torte. War man fertig, ſo wurden die Lichter, von 
denen vor jeder Perſon eins geſtanden, ausgelöſcht, nur 
die der beiden Wirte brannten, der Feuersgefahr wegen 
in einem kupfernen Keſſel, die ganze Nacht hindurch. Blieben 
ſie unberührt, ſo ſpaltete ſich in der Geburtsminute Chriſti 
die Flamme in zwei Teile. Am nächſten Morgen zog 
man aus jedem Hof mit einer mächtigen Fackel, die Tanna 
hieß, durch die noch dunkle Gegend zur Kirche. Dort an— 
gelangt, warfen alle die Fackeln auf einen Haufen zuſammen, 
und das heidniſche Julfeuer umſtrahlte die Mauern des 
chriſtlichen Gotteshauſes. 
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N 2 Mannes aus nel Mittelffaffe Brot und als 8 
5 dazu Ol. Nur bei beſonderen Anläſſen kam zu 
dem Brot Kamelfleiſch. Aber das Leben in den größeren 
Städten und beſonders in der Hauptſtadt verfeinerte bald 
die Sitten. Ein abbaſidiſcher Prinz zeichnete ſich durch, 
die Abfaſſung eines Kochbuches aus. Unter dem Kalifen 
Mo'tadid ward ein noch weiterer Fortſchritt gemacht, indem 
ein Kochbuch erſchien, worin die verſchiedenen Gerichte 
nach den Monaten und Tagen des Jahres geordnet waren 
und man alfo für jeden Tag den paſſenden Speiſezettel 
fand. In den Handbüchern, die man für den Selbſt— 
unterricht in allen Anforderungen des high lite ſchrieb, 
fand man Rezepte für die Zubereitung neuer Speiſen, 
Anleitung über die Zuſammenſetzung und Anwendung der 
verſchiedenen Gewürze ſowie alle anderen für einen Fein- 
ſchmecker erforderlichen Angaben. Ein Staatsmann, der 
um die Mitte des 9. Jahrh. lebte, aber allerdings als 


Gaſtronomiſche Verhältniſſe unter den Kalifen. 73 


ein ſtarker Eſſer bekannt war, nahm des Morgens vor dem 
Frühgebet eine Schale Kamelmilch mit Honig oder Zucker 
verſüßt; eine Stunde ſpäter folgte das eigentliche Frühſtück, 
das aus zwei Hühnern oder Tauben, einem halben Zicklein 
und noch einer Fleiſchſpeiſe beſtand. Um Mittag fand das 
Hauptmahl ſtatt und abends war offene Tafel. Als 
Morgenimbiß eines andern Vornehmen werden Hühner— 
brüſte, die Schicht auf Schicht angerichtet waren, Saucen 
und verſchiedene Leckereien, u. a. Sanbuſe, eine Art ſehr 
leichter, jetzt noch beliebter Fettkrapfen, und einige Taſſen 
voll Mandorlate aufgeführt. 

Bei feſtlichen Gelegenheiten ſuchte man ſich beſonders 
durch die Koſtſpieligkeit der Gerichte hervorzuthun. Als 
der oben als Verfaſſer eines Kochbuches genannte Prinz 
einmal die Ehre hatte, den Kalifen Raſchid bei ſich zu 
bewirten, ſetzte er ihm eine Fiſchmarinade vor, die aber 
durch die Kleinheit der Stücke auffiel. Als der Kalife 
darüber eine Bemerkung machte, ſagte man ihm, daß dieſes 
Gericht nur aus den Zungen der Fiſche bereitet ſei. Es 
hatte 1000 Dirham gekoſtet. Moktaf'ys tägliche Mittags- 
tafel (und er war wegen ſeines Geizes bekannt) beſtand 
aus zehn Gängen, jeden Freitag (bekanntlich den moha- 
medaniſchen Sonntag) aber aus noch einem Zicklein und 
drei ſüßen Gerichten. Die Koſten der Tafel der früheren 
Kalifen betrugen im Durchſchnitt 10 000 Dirham täglich. 
Es war auch üblich, bei feſtlichen Gelegenheiten die Tafel 
mit Auffägen zu ſchmücken, die aus den damals höchſt 
koſtbaren Stoffen Ambra und Kampfer bereitet waren; 
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man knetete aus einer ſolchen Miſchung Tier- und Menjchen- 
geſtalten oder Früchte, deren durchdringender Geruch den 
Speiſeſaal erfüllte. Außerdem ward die Tafel mit Blumen 
verziert und der Boden des Gemachs mit Roſenblättern 
beſtreut; ebenſo die Gäſte ſelbſt. In der Mannigfaltig- 
keit der Speiſen leiſtete man das Unglaubliche, beſonders 
in den ſüßen; da gab es ganze Türme und Schlöſſer, 
künſtlich aus Zucker aufgebaut, zur Zierde der Tafel und 
zur Augenweide der Gäſte. Jedes Feſtmahl ohne Süßig⸗ 
keiten galt als verfehlt und mangelhaft. 

Jener Zeit verdankt der Orient ſeine noch jetzt dort 
ſehr beliebten und auch wirklich höchſt ſchmackhaften ſüßen 
Speiſen, ſo die Mohallabijjah, eine Art Milchreis, nach 
dem berühmten Feldherrn Mohallab benannt, die köſtlichen 
Katalf, die Konafa und Bakläwa, in denen Damaskus, 
Konſtantinopel und Kairo wetteifern, und die wohl— 
ſchmeckende aber ſchwer verdauliche Ma'mulah, die in 
Aleppo beſonders empfehlenswert iſt, während die einfache 
Halawah von Konſtantinopel unter dem Namen Rahat— 
lokum (Erquickung des Gaumens) fidh ſelbſt in den euroz 
päiſchen Delikateſſenhandlungen Eingang verſchafft hat. 
Auch darin iſt der moderne Orient den alten Sitten nicht 
untreu geworden, indem er ſeine Gaſtmähler mit ſauren 
Gerichten eröffnet und mit ſüßen beſchließt. 

Mit dem ſteigenden Wohlleben fand man an den 
Freuden der Tafel immer größeres Behagen, und in Bagdad 
bildete ſich deshalb eine förmliche Sippe von Leuten heraus, 
die als echte Paraſiten ſich dort einzudrängen ſuchten, wo 
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gut gegeſſen und getrunken wurde. Von dieſen Induſtrie⸗ 
rittern, denen die volkstümliche Gaſtfreundſchaft ſehr zu 
ſtatten kam und die man Tofaily nannte, werden zahlloſe 
drollige Geſchichten erzählt. So richtete ein alter Paraſit an 
feine jüngeren Fachgenoſſen ein Beſtallungsdekret, worin er 
ihnen zugleich ſeine Lebenserfahrungen mitteilt und Regeln 
giebt. Unter anderm heißt es: Gebt beſonders auf die Her— 
bergen und Schenken acht — umwandelt ſie Tag und Nacht 
— vorzüglich nehmt auf Hochzeitsſchmäuſe Bedacht — oder 
die Häuſer, wo man eine Erbſchaft gemacht — und achtet 
bei jedes Hauſes Thor was für ein Geruch daraus 
gehet hervor — laßt keines Lakaien Drohung euch ver- 
drießen — von keinem Pförtner die Pforte verſchließen — 
eröffnet euch ſelber das Thor — find aber Riegel davor — 
ſo klettert zum Fenſter empor. 

Mit dem Genuß der Speiſen verband man den des 
Weins und andrer nervenerregender Getränke. Es fruchtete 
nichts, daß auf die Übertretung des offiziellen Weinverbots 
des Korans eine verhältnismäßig ſehr ſtrenge Polizei- 
ſtrafe geſetzt war. Deshalb ſah ſich ſchon der fromme 
Omar II. genötigt, in einem beſondern Hirtenbrief, in 
welchem er den eigentlich gegohrenen Wein unterſagt, als 
Erſatz hierfür auf den Honig, das Sarmat, den Zibeben- 
oder Dattelwein hinzuweiſen. Die angeführten Surrogate 
ſcheinen aber gleichfalls einen Gährungsprozeß durch⸗ 
zumachen, der in den heißen Ländern in kürzeſter Zeit 
eintritt, wodurch ſie eine wennauch geringere berauſchende 
Wirkung erhielten. Es gab außerdem noch verſchiedene 
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Arten von Getränken, über deren alkoholischen Inhalt kein 
Zweifel beſtehen kann, und dieſe waren mit dem Volksleben 
ſo innig verwachſen, daß ſie durch keine Verbote ſich ver— 
drängen ließen. Agypten hatte, trotzdem daß es zum Koran 
bekehrt worden war, ſein altes beliebtes Mizr beibehalten, 
eine Art Bier aus Weizen, Hirſe und Gerſte gebraut, 
welches wegen ſeines allgemeinen Gebrauchs ſpäter als 
ein willkommenes Steuerobjekt mit einer Abgabe belaſtet 
ward. In Südarabien erhielt ſich dieſes Bier nicht minder 
im Gebrauch wie das alte Nationalgetränk der Meth (bit'— 
auch mädy genannt), der aus Indien importiert worden 
war. Ein anderes Getränk, Dady genannt, ſcheint aus 
einer der Gerſte ähnlichen Samenart bereitet worden zu 
ſein. Harmloſer war das Fokka, eine Art Sorbet aus 
Gerſtenmehl, Pfeffer, Spiea nardus, Caryophilla aro- 
matica, Raute und Opium graveolens, deſſen unbedenkliche 
Natur am beſten dadurch erwieſen wird, daß es in den 
Bazaren von Bagdad und Samarra öffentlich verkauft 
wird. Eine andere, ebenſo ungefährliche Miſchung war 
der noch jetzt im Orient ſehr beliebte Sorbet aus Roſen— 
zucker, in Waſſer aufgelöſt und in Schnee gekühlt. Außerdem 
gab es, wie noch jetzt, eine große Anzahl anderer kühlender 
und erfriſchender Getränke, z. B. das Veilchen- oder Weiden- 
waſſer u. ſ. w. Beſonders beliebt war das Sawyk, ein 
Gerſtenwaſſer, das mit Strohhalmen oder Schilfröhrchen 
aus dem Gefäße geſchlürft wurde, und beſonders für Kranke 
ſehr üblich war. Aber alle diefe Surrogate konnten nicht den 
alkoholiſchen Dattelwein und noch weniger den echten Wein 
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verdrängen. Erſterer, ein ſäuerliches, erfriſchendes, aber 
leicht berauſchendes Getränk, war wegen der Billigkeit das 
Getränk der unteren Volksklaſſen. Abarten deſſelben waren 
das Sakar — aus gedörrten Datteln und Beimiſchung 
von bitteren Kräutern und Myrten — und Dushab, unter 
welchem Namen noch jetzt verſchiedene ſüße Sorbetarten 
gäng und gäbe ſind. Über alles aber ſetzte man den 
echten Wein, den man ſowohl gewäſſert als rein, als auch 
gekocht, oder mit Honig und Gewürzen vermiſcht und auf 
verſchiedene andere Arten trank. „Sterbe ich — ſo ſingt 
ein alter Dichter — ſo begrabt mich am Fuße einer Rebe, 
daß deren Wurzeln meine Gebeine in der Erde noch tränken, 
begrabt mich nicht in der Wüſte, denn ich fürchte, daß, 
wenn ich tot bin, ich dort den Rebenſaft nicht mehr koſten 
kann.“ 
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A 
k4 s ift Abend, einer jener ſchönen, wundervollen 
K Herbſtabende, deren Reize an den Ufern des Bos— 
5 porus auf den Beſchauer von unverlöſchlichem 
Eindruck ſind. Die letzten Strahlen der untergehenden 
Sonne laffen die Ruinen von Rumeli-Hiſſar in magischen 
Lichte erſcheinen und werfen auf den gegenüberliegenden 
prachtvollen Sommerkiosk Abdul Medſchids und die ganze 
Reihe von Jalis, über Kaulidſchia, Tſchibuklu, Hunkiar⸗ 
Skeleſſi hinaus, bis zum terraſſenartig ſich erhebenden 
Schloſſe von Beikos, einen matten Schein. Liebliche Ruhe 
verbreitet ſich in der Atmoſphäre, über die Berge und über 
die den Tag hindurch von einem friſchen Pojraz (Nord⸗ 
wind) bewegten dunkelblauen Fluten des Bosporus. Unfere 
Kajiktſchis (Gondoliere), die das ſchlanke Fahrzeug auf 
dem ganzen Wege von der Serailsſpitze bis zur Strom— 
ſchnelle von Kandilli in kräftigen Ruderſchlägen vorwärts 
getrieben, vergönnen ſich etwas Ruhe und trocknen mit 
den wallenden ſchneeweißen Hemdärmeln den Schweiß an 
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der erhitzten Stirn. Auch die Inſaſſen des Boots, mein 
Chef, zwei Siegelbewahrer, ein Sekretär und ſonſtiges 
Gefolge, atmen tiefer auf und ergötzen ſich an der kräftigen— 
den Luft, die Vater Boreas aus dem fernen Norden herbei— 
ſendet. — Wie wir ſo an den Fenſtern und Gärten der 
Villen vorübergleiten, bemerken wir manchen bekannten 
Paſcha, Efendi oder Bey, in den Sommerpelz gehüllt 
und in einem Winkel des Divans zuſammengekauert, deſſen 
ganze Aufmerkſamkeit einer vor ihm ſtehenden Schüſſel 
mit kleinen Flaſchen, kleinen Gläſern und kleinen Tellern 
zugewendet ift. Bald find wir an der Iskelle (Landungs— 
platz) angelangt, wo ſchwarze und weiße Diener der 
Ankunft des Bootes harren, dem Paſcha ſanft unter die 
Arme greifen, ihm ans Ufer helfen und in gemeſſenen 
Schritten die lange Vorhalle hindurch den Hausherrn bis 
zum Haremsvorhange begleiten. 

Indeſſen haben die Diener in einem Gemache des 
Selamliks auf einer oder mehreren Schüſſeln alle jene 
Ingredienzien aufgeſtellt, die zum Tſchakmak (Zechen) nötig 
ſind. Der urſprünglichen Bedeutung nach ſollte dies nur 
ein Imbiß ſein und zur künſtlichen Erweckung des Appetits 
dienen, ungefähr das, was das Zakuski den Ruſſen und 
der Abſynth den Franzoſen zu ſein pflegt. Es iſt daher 
auch alles in kleinem Maßſtabe angelegt. Die Waſſer- und 
Raliflaſchen find nur bis zur Hälfte gefüllt, ebenſo die 
kleinen Porzellanſchüſſeln, deren Inhalt nur in qualitativer 
Hinſicht überraſcht. Er beſteht nämlich aus Brotſchnittchen, 
Endivienſalat, kaltem Aal, Häring, Pökelzunge und falten 
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Bratenſtückchen, umgeben von Piſtazien, gebratenen Erbſen, 
Haſelnüſſen und einer Unzahl Näſchereien, die unter der 
gemeinſamen Benennung MezelLeckerbiſſen) die Trinkluſt 
anreizen und die Becherrunden vermehren ſollen. Dem 
nicht Eingeweihten erſcheint dieſe Vorkoſt eher als die 
Mahlzeit ſelber denn als Einleitung zu derſelben, und bei 
vielen ſchlägt dieſe Ouverture auch dermaßen an, daß ſie 
für das Opus ſelber unfähig werden; doch es iſt eine alte 
Sitte, und je größer beim Meze die Schüſſelzahl, deſto 
mehr Genuß verſpricht man ſich vom Zechgelage. 

In dem früher erwähnten Salon hat ſich mittlerweile 
die Männerwelt verſammelt — die zum Hauſe gehörigen 
in blaue, violette, gelbe oder grüne Pelze gehüllt, die fremden 
Gäſte in üblichen Setris — und nach ſtandesgemäßer 
Vorſchrift Platz genommen. Es herrſcht tiefe Stille. Die 
Geſellſchaft hat matte Augen, ſchlaffe Glieder und zeigt 
merkliche Spuren der Erſchöpfung, ob infolge der an— 
ſtrengenden Thätigkeit in den Amtslokalitäten der Pforte 
oder einer von langem Faulenzen und ſtetem Genuſſe des 
Kaffees herrührenden Blaſiertheit, mag dahingeſtellt 
bleiben. Genug die Herren ſind müde, und auf ein gegebenes 
Zeichen des Vornehmſten im Ringe, das von dem Rufe 
„Gelſin“ (es kann losgehen) begleitet iſt, beginnt die erſte 
Becherrunde. Die anweſenden Diener verſehen das Mund— 
ſchenkenamt. Dem Einen wird ein Gläschen Rali, zugleich 
mit einem halben Glaſe Waſſer dargereicht, einem Zweiten 
eine beliebige Mezeſchüſſel präſentiert. Allzu große Be— 
gierde zu verraten, iſt anſtandswidrig. Man greift daher 
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mit ſchwach geſenktem Haupte und ſacht vorgeſtreckten 
Armen nach dem Dargereichten, ſchlürft es bedächtig ein 
und läßt ſich alsdann wieder gemächlich auf die weichen 
Sitze nieder. Dieſe Prozedur wiederholt ſich ein-, zwei— 
oder dreimal nach einander. Indes hat die Maſtika(Brannt— 
wein) ihre Wirkung gethan, und als hätte ein verborgenes 
Feuer mit elektriſcher Schnelligkeit ſich aller Anweſenden 
bemächtigt, ſo bewegen ſich Kopf, Hände und Füße ſchneller 
und behender, das Auge blickt kühner umher und weidet 
ſich mit ſichtlichem Ergötzen an dem herrlichen Schauſpiele 
einer Abenddämmerung am Bosporus. „Durch Deine 
Augengläſer, Herr“, hörte ich einſt einen Türken zu einem 
Europäer ſagen, „wirſt Du die Schönheiten unſres Bo 
gaſitſchi (Bosporus) nicht würdigen lernen, fege lieber zwei 
Branntweingläſer an, ſie werden Deine Sehkraft beleben 
und Dir alles in brillantem Schimmer zeigen.“ 

Die erſte Viertelſtunde des Zechgelages iſt vorüber, 
und das Tableau hat ſich einigermaßen verändert. Die 
Subordinierten, welche mit zitternder Angſtlichkeit im reife 
ihrer Vorgeſetzten Platz nahmen, ſtreifen allmählich alle 
Scheu und Furcht, die ſie auf ihren Sitzen feſtgehalten, ab. 
Man wartet nicht mehr auf den Diener und greift ſelbſt 
nach den Trinkgefäßen, man forſcht im Auge des Chefs, 
und da man zu ſeiner Freude wahrnimmt, wie dieſes wohl— 
wollend entgegenblinzelt, ſo drängt man die Diener fort 
und übernimmt die Rolle des Ganymeds. Kann ſich 
Ergebenheit wohl beſſer manifeſtieren, als wenn Sekretär 
oder Staatsrat N. N. bei ſeinem Chef Dienerſtelle vertritt? 
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Die von Efendihand dargereichten Gläſer werden ſchneller 
geleert, um den Höflichen nicht lange warten zu laſſen, 
man wird darin immer behender und der Kranz der Gäſte, 
die anfangs mäuschenſtill und anſtandsvoll neben einander 
ſaßen, iſt auf einmal gelöſt: Klein und Groß ſteht oder 
ſitzt bunt durch einander — das Zechgelage hat ſein zweites 
Stadium erreicht. 

Es iſt die dritte Viertelſtunde. Von Dienern iſt keine 
Spur mehr vorhanden, nur ab und zu erſcheint einer, um 
die ſchnellgeleerten Raliflaſchen aus dem in der Speiſe— 
kammer befindlichen Haſſirlik (großes Gefäß) wieder zu 
füllen oder die Mezeſchüſſelchen zu erneuern, ſonſthin aber 
wird die Geſellſchaft alleingelaſſen, denn zu hoch beginnen 
die Wogen des Frohſinns zu ſteigen, und um das Dekorum 
zu wahren, ift Abgeſchloſſenheit erwünſcht. Wer in dieſem 
Zeitabſchnitte des Gelages in die Mitte der Zechenden tritt, 
wird vom gänzlichen Schwinden der offiziellen, ſonſt eine 
gewaltige Scheidemauer bildenden Steifheit ſichtlich über— 
raſcht ſein. Der Subalterne, welcher, ſeiner Rangklaſſe 
gemäß, ſonſt beim Eintritte ins Zimmer mit unausſprech— 
licher Verlegenheit umherblickt, den letzten der Sitze erſpäht 
und ſich mit jungfräulicher Schüchternheit am Rande 
deſſelben niederläßt, der nie laut zu ſprechen wagt und 
mit ſeinen im Schoße gekreuzten Händen, einem Schlacht— 
opfer gleich, vor dem Vorgeſetzten ſteht, hat ſich nunmehr 
neben letzterem in ganz degagierter Weiſe auf einem und 
demſelben Divan niedergelaſſen. Die Röcke der Anweſen— 
den ſind bis zum Halſe aufgeknöpft, Fez oder Turban auf 
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die Seite geſchoben, das Auge glänzt im entflammten 
Geſicht, die Rede iſt ungezügelt und man geberdet ſich 
nicht wie ein gelaſſener, ruhiger Orientale, ſondern wie 
ein wutentflammter Neapolitaner. „Raki dafi meraki“, 
d. h. Raki, du Sorgenverſcheucher, belobſingt ihn der 
Araber, und dieſe Benennung iſt ganz zutreffend, denn wer 
vermöchte zu beſchreiben, wieviel Sorgen und Qualen des 
Alltagslebens, wieviel Furcht und Zorn, Haß und Neid, 
wieviel Angſtlichkeit vor diplomatiſchen Noten, wieviel 
Verzweiflung ſeitens hochfahrender Geſandtſchaftsbeamten 
und türkiſcher Würdenträger man in dieſem kleinen Gläs— 
chen Raki zu vergraben pflegt. 

Hie und da belebt man diefe Gelage durch die Pro- 
duktion irgend eines Tonkünſtlers. Das Ranum (Pſalter) 
war vor langen Zeiten und iſt heute noch das Salon— 
inſtrument der türkiſchen oder perſiſchen vornehmen Welt. 
Was wir unter Kunſtproduktion verſtehen, nennt man im 
Oſten Takſim; man hält es für einen hohen geiſtigen Genuß, 
und die plötzliche Stille, welche nach dem Erklingen der 
erſten Akkorde eintritt, bezeugt dies. Nicht genug konnte 
ich in ſolchen Momenten die große Macht der Muſik be— 
wundern. Der Künſtler, in einem Winkel des Gemaches 
auf dem Fußboden ſitzend, läßt in der Form eines Vorſpiels 
düſtere, melancholiſche Töne erklingen und entlockt ſeinem 
lieblichen Inſtrumente tiefergreifende Klänge. Das Audi— 
torium verharrt in Todesſtille, nur hie und da werden 
Seufzer laut und mitunter durchzittert ein Ach! Ach! die 
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die Kinder, und was das Wunderbarſte: die tiefe Be— 
wegung des Auditoriums teilt ſich gar häufig auch dem 
Künſtler ſelbſt mit und unter heißen Zähren ſingt und 
ſpielt er weiter. 

Dies iſt die einzige poetiſche Seite des vorgeführten 
Sittenbildes, ſonſt aber treten vor den Beobachter nur 
dunkle Schatten und widerliche Figuren, denn das Gelage, 
obgleich mit dem unſchuldigen Titel eines Imbiſſes be— 
ſchönigt, wird oft mehrere Stunden fortgeſetzt und artet 
zu den ärgſten Folgen übermäßigen Alkoholgenuſſes aus. 

Der Leſer möge ſich erinnern, daß die Geſellſchaft 
noch vor dem Nachtmahle ſich befindet, und da die ganze 
Dienerſchaft, in Erwartung des Befehls zum Auftragen 
der Speiſen, in allerlei Poſituren ſitzend und hockend ver- 
harrt, ſo iſt es erklärlich, wenn hie und da ein Diener 
durch den leiſe geöffneten Thürvorhang in den Salon 
hineinlugt oder in Gähnen oder Seufzen ſeiner Langeweile 
Ausdruck giebt. Und dennoch währen die Abendunter— 
haltungen zwei bis drei Stunden, oft bis in die Nacht 
hinein. In einem halb oder ganz berauſchten Zuſtande 
begiebt ſich die Geſellſchaft endlich zur Tafel, wo man 
ohne Appetit, ohne Luſt, ja ohne Bewußtſein fich den 
Magen vollſtopft. Nach der Tafel ſucht man das Bett 
auf, kann aber den Schlaf nur nach häufigen Zuſprechen 
der Waſſerflaſche erlangen, und wenngleich nach Behauptung 
der Türken der Genuß des Raki bei weitem nicht ſo ſchäd— 
lich fei, als der des Weines, jo tragen doch die Becher faſt 
ohne Ausnahme klägliche Spuren ihrer Unmäßigkeit an 
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ſich. Die guten Efendi zeigen früh ſchon ein gealtertes, 
abgemattetes Ausſehen, und der Raki ift Urſache, daß die 
Nervenkraft ihnen ſo früh den Dienſt verſagt; er ver— 
ſchuldet auch das Erlöſchen ſelbſt jenes ſchwachen Funkens 
des geiſtigen Verkehrs, der in alten Zeiten die moslimiſche 
Geſellſchaft, trotz des Separatismus beider Geſchlechter, 
zuweilen belebte. 

So weit die türkiſch redende Bevölkerung ſich ausdehnt 
und ſo weit die unter osmaniſcher Geſittung ſtehenden 
geſellſchaftlichen Verhältniſſe ſich erſtrecken, wird der 
Branntwein vorgezogen, obwohl im ottomaniſchen Kaifer- 
ſtaate manche vorzügliche Weinſorten gebaut werden. Der 
Wein verurſache Kopfweh, heißt es; doch iſt dies nur 
Vorwand, und der Mißachtung liegt eine ganz andere Ur 
ſache zugrunde. Wein heißt nämlich „Scharab“, und da 
der Prophet den Genuß des letztern im Koran ausdrücklich 
unterſagt, des ſeinerzeit in Aſien ungekannten Rakis aber 
feine Erwähnung thut, fo bedienen ſich die Sunniten mit 
Vorliebe dieſes linguiſtiſchen Hinterpförtchens und glauben 
auf diefe Weiſe ohne zu verſtoßen ſich dem Trinkgenuſſe 
hingeben zu dürfen. 

Das ſchiitiſche Perſien denkt und handelt anders. 
Hier wird der Tochter der Rebe mit Vorliebe gehuldigt. 
Weinkrug, Weinflaſche und Weingläſer ſind landläufige 
Ausdrücke, obwohl andererſeits auch hier der Wein nur 
als Mittel zur Gottesbegeiſterung und der Rauſch als 
Etſtaſe, durch die man ſich zur Gottesliebe erhebt, 
betrachtet wird. 
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Ich wohnte perſiſchen Zechgelagen unter verſchiedenen 
Völkerſchaften bei; von allen waren die im herrlichen 
Schiraz, im Lande der ewig blühenden Blumen, die 
intereſſanteſten. Ein Zechgelage in Perſien führt den an- 
ſpruchsloſen Namen eines Mihmani (Bewirtung) und wird 
nicht in dem aller Welt zugänglichen Selamlik, ſondern im 
Enderun (Harem) abgehalten, was an und für ſich ſchon 
ein Religionsverbrechen iſt, da die Zulaſſung von Fremden 
in dieſen Teil des Hauſes eigentlich nur Bluts- und Milch 
verwandten geſtattet ſein ſollte. Auch hier wird die Zech— 
zeit zumeiſt in die kühle Abendſtunde verlegt, mit dem 
Unterſchiede jedoch, daß nicht vor, ſondern nach dem 
Nachtmahle gezecht wird. Wir machen einen kleinen 
Spaziergang zu einer der außerhalb der Stadtmauer ge— 
legenen Villen. Nachdem der Garten in der Fronte durch- 
ſchritten, gelangen wir durch mehrere Höfe in ein dem 
Sanktiſſimum gleich verborgenes Gemach, deffen Gips- 
mauern an drei Seiten faſt leer, ſein Fußboden aber, außer 
dem dicken Jezder Teppiche, noch mit einer dicken Leinwand 
überſpannt ift. Auf zwei oder drei großen Holzſchüſſeln 
ſtehen gar mannigfaltige Gerichte, nach allen Seiten hin 
Duft und Dampf verbreitend. Ein treuer Diener des 
Hauſes hat uns mit geheimnisvoller Miene bis dahin 
geleitet. Auf einen Wink des Herrn nehmen wir Platz und 
müſſen nach dem Genuſſe einer oder der andern Speiſe 
ſofort dem bereit ſtehenden Weinkruge zuſprechen. Die 
perſiſche Trinketikette unterſcheidet ſich weſentlich von der 
türkiſchen. Von Anſtandsregeln und ſittlicher Enthaltfam- 
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keit findet man keine Spur, und was dem Beſchauer zumeiſt 
ins Auge fällt, ift die Angſtlichkeit, mit welcher man Kleider 
und Bart außer Berührung mit den Speiſen zu halten 
ſtrebt, während man mit ſtark vorgeneigtem Kopfe das 
Glas leert. Da der kleinſte Tropfen Wein oder Schweins— 
fett Kleidungsſtücke oder den Fußboden verunreinigt und 
der Verrichtung des Gebetes hinderlich iſt, ſo hütet man 
ſich, auch nur mit einem Tropfen jenes Naſſes befleckt zu 
werden, das man flaſchenweiſe zu ſich nimmt. Doch in 
welch ſonderbare Paradoxen gerät nicht der Religions— 
humbug in Aſien, beſonders aber in dem durch ſeine feine 
Verſtellungskunſt bekannten Perſien! Bei alledem wird 
hier die Grenze der Schicklichkeit viel jeltener ſtreng ein- 
gehalten und Gelage wie Gaſtmähler arten häufig in wahre 
Orgien aus. Die türkiſche Geſellſchaft hatte nur noch bis 
gegen Ende des vorigen Jahrhunderts die unter dem 
Namen Kutſchek bekannten objeönen Tanzproduktionen bei- 
behalten, in Perſien blüht noch heute in voller Kraft diefe ` 
Ausgeburt altorientaliſchen Sinnenreizes, und ohne Tänzer 
iſt ein Gelage nicht denkbar. Es herrſcht dabei eine wilde 
Konfuſion, ein Lärmen und Toben wie in den ſchlechteſten 
europäischen Kneipen. Bisweilen erhebt ſich der vom Wein 
Erhitzte vom Sitze, um ſich unter die Tanzenden zu mengen, 
ein Anderer vezitiert. Berfe aus Hafis oder Chejjam, 
während ein Dritter, von den dumpfen Tönen des nahen 
Muezzins (Gebetausrufer) aus dem Rauſche erweckt, fid 
maſchinenmäßig zur Verrichtung ſeines Gebetes anſchickt 
und das geheiligte pentagone Siegel dort niederlegt, wo 
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alles von Wein überflutet ift und wo das ſündhafteſte 
Spiel eine Brutſtätte des Laſters geſchaffen hat. 

Und Perſien iſt kein Weinland von heute, es war ein 
ſolches ſchon vor Hunderten von Jahren, als die armeniſche 
Kolonie von Dſchulfa bei Ispahan, der alle Sünden in 
die Schuhe geſchoben werden, noch an den Geſtaden des 
Araxes weilte. Die Zahl derjenigen, die hier das Gebot: 
„La teskiru* (berauſchet Euch nicht) übertreten, ift be- 
deutend größer, als in der Türkei. Man trinkt nicht nur 
abends, ſondern zu jeder Tageszeit, und es trinkt nicht 
nur eine gewiſſe Klaſſe der ſogenannten Intelligenten, 
ſondern ſelbſt die Mollas und auch die Frauen der Großen 
huldigen dem Weingenuſſe. Zechgelage werden in öffent— 
lichen Gärten, ja ſogar auf den Friedhöfen arrangiert, und 
eine Trinkgeſellſchaft, der ich ſeinerzeit am Grabe Hafiz 
inmitten Schirazer Schöngeiſter beiwohnte, wird mir 
ewig in Erinnerung bleiben. Die ſchöne weiße Marmor— 
platte, welche Kerim Chan Zendi, der Lieblingsfürſt 
Perſiens, über den Gebeinen des berühmten Landeskindes 
errichten ließ, diente als Kredenztiſch, was nach einer ge— 
wiſſen Auffaſſung durchaus nicht als Profanierung gilt, 
da doch dem größten Sänger des Weines keine größere 
Huldigung als eben im Wein dargebracht werden kann. 
Die Becherrunde darf erſt nach dem letzten Abendgebete 
beginnen; man trinkt hier nur aus wahrer Devotion, und 
wer den prachtvoll geſtirnten Nachthimmel Südperſiens 
tennt, den wird es nicht in Verwunderung jegen, die Becher 
beim Erſcheinen jedes neuen Sternbildes in erneutes 
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Entzücken ausbrechen und mit erneuter Luſt dem koſtbaren 
Chullariſaft zuſprechen zu ſehen. Einen Becher dem 
Kervankuſch (Karawanentöter)! einen dem Binat ul naaſch 
(Tochter der Leiche; Kleine und Große Bär)! ruft man ſich 
gegenſeitig zu, und in der zauberhaften Stille der Nacht, 
inmitten der Todesruhe eines weiten Gottesackers regen die 
melancholiſchen Melodien der Hafizlieder zu poetiſcher 
Ekſtaſe an. 

Oſtlich weiter von Perſien iſt das Reich des Weins 
und feiner Poeſie zuende. Bei den rauhen Völkern Afgha— 
niftans und Zentralaſiens hat das ſtramme Feſthalten an 
den Worten des Korans keine der Genußſucht günſtige 
Auslegung geſtattet und Spirituoſen werden ſtrengſtens 
gemieden. Nur die Juden Bocharas, Karſchis und einiger 
anderer Städte erzeugten ehedem aus den ausgezeichneten 
Traubengattungen ſo viel Wein, als ſie zum rituellen Ge— 
brauche benötigten, und ſchrecklich war die Strafe für den 
Sohn Iſraels, durch deſſen Fabrikation ein Rechtgläubiger 
zur Todſünde des Trunkes verleitet wurde. Um jo ärger 
wüteten und wüten noch heute die Erſatzſtimulantien, wie 
Haſchiſch und Opium, deren Verwüſtungen ſelbſtverſtändlich 
weit ſchrecklicher ſind, als die durch geiſtige Getränke. 

Nach all dem Geſagten wird der Leſer die Überzeugung 
gewonnen haben, daß die Völker Aſiens, von denen hier 
die Rede iſt, nicht trinken, ſondern ſchwelgen und den Wein 
nicht als magenſtärkendes, ſondern einzig und allein als 
Mittel zur Betäubung verwenden. Und dieſes Laſter iſt, 
trotz der ſtrengen Koranverbote, ein ſehr altes, ja es war 
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in früheren Jahrhunderten, als noch an den Lehren des 
arabiſchen Propheten, nach der Ausſache ihrer heutigen 
Bekenner, ſtrenger gehalten wurde, weit allgemeiner, als 
in der Gegenwart. Schon vom Kalifen Jezid J. wird er- 
zählt, er ſei dem Trunke ſtark ergeben geweſen, und ſein 
Wein, den er zur Erhöhung der betäubenden Wirkung mit 
Moſchus verſetzte, ſoll ſogar aus der nächſten Umgebung 
Mekkas, nämlich aus Taif, gewonnen worden ſein. Von 
ſeinem Sohn, Welid J., heißt es, er habe nur jeden zweiten 
Tag getrunken, die übrigen Kalifen und beſonders Welid II. 
hätten dem Genuß des Weines in der ausſchweifendſten 
Weiſe gefrönt. Unter den Abbaſſiden hatten einige Stell 
vertreter des Propheten ſogar ihren eigenen Mundſchenken, 
und unter den ſpäteren mohamedaniſchen Fürſten und 
Landesgroßen gab es gar viele, deren Leben im Delirium 
tremens endete. In dieſer Richtung unterſcheidet ſich das 
Morgenland von dem Abendlande einzig und allein durch 
den Umſtand, daß die Trunkſucht dort eine mehr intenſive 
als extenſive Verbreitung gefunden; denn während in Aſien 
nur die Spitzen der Geſellſchaft mit dieſem Laſter behaftet 
ſind, zeichnet ſich das Volk — ich rede natürlich von 
Mohamedanern — durch merkliche Nüchternheit aus und 
ift hierin den betreffenden Volksſchichten der chriſtlich-weſt— 
lichen Welt, in denen die Trunkſucht Hauptquelle unzähliger 
Übel iſt, bedeutend überlegen. 
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ms ſind uns aus dem Mittelalter zahlreiche Kod- 
RA bücher erhalten, und wenn auch nur recht wenige 


derſelben aus reiner Praxis hervorgegangen ſind 
und ſelbſt dieſe durch das Unbeſtimmte ihrer Vorſchriften 
uns bei einer heutigen Anwendung gewöhnlich im Stich 
laſſen möchten, ſo gewähren doch dieſe Bücher ſowohl wie 
die anderen, welche vorzugsweiſe die Diätetik berückſichtigen, 
im ganzen eine für uns genügende Anſchauung. Ohne 
Zweifel ift der Geſchmack und die Anſicht von den Nahrungs- 
mitteln darin doch die allgemeine jener Zeit. 


Offenbar nahm die Kochkunſt damals mindeſtens eben 
den Rang im materiellen Bedürfnis ein, der ihr heute 
zugeſtanden wird. Wir haben Küchenvorſchriften fon 
aus dem 14. Jahrhundert; in der folgenden Zeit mehren 
ſie ſich und aus dem 16. Jahrhundert liegen ſie zu 


92 Die Kochbücher des deutſchen Mittelalters. 


Dutzenden vor uns — ein ſicherer Beweis für ihre 
Wichtigkeit und Verbreitung. Jedoch das ſei bemerkt: 
während heute gemeiniglich nur der Wohlgeſchmack, die 
Gourmandiſe, die Speiſe empfiehlt, ſodaß unſere Koch— 
bücher vor allem dieſes Ziel im Auge haben, iſt in den 
kulinariſchen Handbüchern der Vorzeit durchweg auch 
auf ihre zuträglichen oder ſchädlichen Folgen Rückſicht 
genommen. Den Kochbüchern der guten alten Zeit müſſen 
wir dies zum Vorteil anrechnen, wenngleich manche ihrer 
Lehren vor der modernen Diätetik nicht mehr ſtich— 
halten. 


Für das älteſte deutſche Kochbuch wurde langezeit 
ein Druck des 15. Jahrhunderts, „Kuchemaiſtrey“ betitelt, 
gehalten, welches Leſſing in ſeinen Kollektaneen unter dem 
Wort Kochkunſt beſchrieben hat. Ein viel älteres jedoch 
findet ſich in einer zu Würzburg abgefaßten und in 
München befindlichen Handſchrift; dasſelbe zeigt uns, wie 
Wackernagel meint, die jtattliche Küchenmeiſterei eines 
fränkiſchen Stifts um die Mitte des 14. Jahrhunderts. 
Überſchrift und Vorrede haben poetiſche Form, das 
Übrige ift in Proja. Die Einleitungsverſe lauten in Hodh- í 
deutſcher Ueberſetzung etwa fo: 


Dies Bud) handelt von guter Speife, 
Das macht die unerfahr'nen Köche weile. 


Ich will euch unterweiſen 
Von den gelochten Speiſen. 
Der ſie nicht zubereiten kann, 
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Der ſoll dies Buch ſehen an, 

Wie er große Gerichte kann machen 

Von vielen kleinen Sachen. 

Die Lehren merke er ſich eben, 

Die ihm dies Buch will geben. 

Denn es kann wohl unterrichten 

Von mancherlei Gerichten, 

Von großen und von kleinen, 

Wie ſie ſich vereinen, 

Und wie es iſt zu machen, 

Daß aus klein Gemengten werden gute Sachen. 
Der ſoll dies Buch vernehmen 

Und ſoll ſich nicht ſchämen, 

Zu fragen nach dem, das er nicht kann 

Deß beſcheidt ihn ſchier ein weiſer Mann —, 
Wer zum Kochenlernen iſt bereit, 

Dies Büchlein giebt ihm wohl Beſcheid. 


Ausländiſche Artund Sitte, beſonders auch franzöſiſche, 
hat auf die mitgeteilten Rezepte bedeutenden Einfluß geübt, 
dies zeigen ſchon die Überſchriften derſelben; ſo wird man 
in dem Worte blamensier das franzöſiſche (in der Kod- 
kunſt noch heute gebräuchliche) blane manger nicht ver- 
kennen. Die Bereitungsart dieſes Blamenſier wird 
folgendermaßen angegeben: „Man nehme Ziegenmilch und 
ein halbes Pfund Mandeln; dieſe ſtoße man mit einem 
Viertelpfund (vierdune) Reis zu Mehl und thue dieſe 
Miſchung in die kalte Milch. Ferner nehme man eine 
Hühnerbruſt, die ſoll man rupfen (zeisen) und thue ſie 
gehackt dazu; auch ſoll man reines Schmalz hinzuthun 
und darin das Ganze ſieden. Beigefügt werden dann 
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weiters: geſtoßene Veilchen (gestozzen violn) und ein 
Viertelpfund Zucker. Alſo, ſchließt das Rezept, macht 
man auch in den Faſten einen Blamenſer von einem Hecht“. 

Sogar Anklänge an vergangene heidniſche Zeiten 
finden ſich; ſo weiſen die Überſchriften „Hühner und 
Reis“ von den Griechen (kriechen) auf „heidniſche 
Kuchen“ u. ſ. w. In der Bereitungsart der „Hühner 
von den Griechen“ zeigt ſich die von jener Zeit immer 
mehr auftretende Neigung, die meiſten Speiſen ſtark zu 
würzen. „Man miſche Fleiſch von gebratenen Hühnern 
und Schweinefleiſch weich geſotten und gehackt unter 
einander, nehme ein Viertelpfund Rofen (Roſinen) dazu, fo- 
wie Ingwer und Pfeffer, auch Wein oder Eſſig und Zucker 
oder n Dies alles wird zuſammen nochmals 
geſotten.“ Die „heidniſche Kuche“ genannte Speiſe beſteht 
aus geſottenem Fleiſch, Speck, Pfeffer, Eiern und Apfeln. 
Alles dies wird zuſammengehackt, in dünnen Teig geſchlagen 
und dann gebacken. 

Ferner lernen wir aus dem Kochbuch noch kennen 
eine „Speiſe von Hühnern“ (eine Art Ragout), einen 
„gefüllten Kuchen“, „Paſteten von Fiſchen“, „ein Gericht 
von Leber“ (ebenfalls ein Ragout, eigentlich eine dicke 
Brühe zum „Gießen über Fiſche und Wildbret“), ferner 
„gefüllten Hecht“, Stockfiſch, Haſelhühner, gefüllte Ferkel, 
eine „Speiſe von Bohnen“, Käſegebäck, ein „Mus von 
Fiſchen“, ein Apfelmus, ein „Mus von Reis“, endlich 
„Fladen“, „Krapfen“ und verſchiedene Gattungen von 
Fülle. Was die Fladen anlangt, ſo erinnert ein Rezept 
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auffallend an unſere Paſtetchen; es lautet: „Wer einen 
Fladen machen will von Fleiſch und Lungen (lumbeln), 
der ſiede es wohl und hacke es klein, reibe auch Käſe 
darein, ſchlage Eier dazu und würze es wohl. Darauf 
mache man Blätter von Teig und forme dreieckige Paſtetchen 
(basteln) daraus, wie ein Schild ausſehend. Dieſelben 
werden dann gefüllt, gebacken und aufgetragen“. Auch 
Salſen (ein salse), ein Ausdruck, der provinziell (3. B. 
in Steiermark, Kärnten, Krain) heute noch gebräuchlich, 
kannte man ſchon; freilich nicht in dem Sinne des Wortes 
wie heute, denn Salſe wird nach dem Kochbuch ſo bereitet: 
„Nimm ſaure Weinbeeren und thu dazu Salbei und zwei 
Häuptlein Knoblauch, ſowie Speck; ſtoße dies alles zu— 
fammen, drücke es aus und gieb es auf den Tiſch“. 

Wie der Verfaſſer des Kochbuchs einerſeits ſehr 
bedachtſam iſt — ſiebzehnmal kommt die Schlußbemerkung 
vor: „verſalze es aber ja nicht!“ —, jo muß er andrer- 
ſeits ein luſtiger Mann geweſen ſein, denn er erlaubt ſich 
wohl auch hie und da einen Scherz, ſo in dem Rezept: 
„Ein gut lecker köſtelin“, worin er eine Speiſe aus 
Mückenfüßen, Mausbeinen u. ſ. w. zuſammengeſetzt, dann 
in einem Rezept, das überſchrieben iſt: „Ein gut gerichte, 
der es gern izzet (ein gut Gericht für den, dems ſchmeckt) 
und worin er eine ſchnurrige Anweiſung giebt, die mit 
den Worten ſchließt: 

Nimm Stieglitzſerſen und Mückenfüße: 


Das macht das ganze Gerichte ſüße, 
Das ift dann gut, das mag wohl fein 
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Ein gut und lecker Beigerichtlein. 
Ach! und verſalz' es nur nicht, 
Denn es iſt ein gut Gericht! 


Den gleichen Rang bloßer Handbücher haben im 
16. Jahrhundert das „Künſtliche und nützliche Kochbuch“ 
von Balthaſar Staindl von Dillingen (1547) und die 
„Koch- und Kellermeiſterei“, gedruckt zu Frankfurt a. M. 
durch Weigand Han in der Schnurgaſſen. Ein echtes 
rechtes Kochbuch iſt ferner vom wackern Marx Rumpolt, 
dem kurfürſtlich mainziſchen Mundkoch (1587), heraus- 
gegeben — eine gründliche Beſchreibung, „wie man recht 
und wohl nicht allein von vierfüßigen heimiſchen und 
wilden Tieren, ſondern auch von mancherlei Vögel- und 
Federwildbret, dazu von allem grünen und dürren Fiſch— 
werk, allerlei Speiſe, als geſotten, gebraten, gebacken, 
Preſolen, Karbonaden, mancherlei Paſteten und Füllwerk, 
Gallrat u. ſ. w. auf deutſche, ungariſche, hispaniſche, 
italieniſche und franzöſiſche Weiſe kochen und zubereiten 
ſolle“. Auch enthält es eine Anweiſung, wie allerlei 
Gemüſe, Obſt, Salſen (Saucen), Senf, Konfekt und 
Latwergen zuzurichten ſeien, ſowie auch Rezepte über 
Behandlung und Anfertigung der Weine, des Biers, 
Eſſigs und anderer Getränke. In ſeiner umfaſſendern 
Anlage erteilt das Buch (es ift ein ſtattlicher Folioband) 
daneben auch weitläufige Anweiſung, wie ſowohl gewöhn— 
liche Gaſtereien, als auch herrliche große Bankete zu 
beſtellen ſind. Es verſteht ſich von ſelbſt, daß wir nicht 
annehmen dürfen, als ſei es gerade ſo, wie Rumpolt 
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angiebt, im bürgerlichen Haushalt auch zugegangen, 
ebenſowenig wie alle in den Kochbüchern vorkommenden 
Gerichte auch in der That zubereitet worden ſind. Sein 
Kochbuch wie alle übrigen repräſentieren nur den Geſchmack 
jener Zeit im allgemeinen. 

Dieſen Kochbüchern in modernem Sinne fügen wir 
noch ein paar andere mit weſentlich verſchiedenem Zwecke 
zu. Dieſe haben mehr den Magen als den Gaumen, 
weniger die Kochkunſt als die für die Geſundheit ſich 
ergebenden Folgen zum Gegenſtand. Teilweiſe wird 
dieſer Inhalt fon durch den Titel angedeutet. „Ein 
gründliches, wahrhaftiges Regiment; wie man ſich mit 
aller Speiſe, Getränk und Früchten halten ſoll, auch 
genugjame erfahrene und weitläufige Beſchreibung, was 
zur Geſundheit tauglich oder untauglich zu gebrauchen; 
es jei Kräuter- oder ander Wein, Brot, Gewächs, allerlei 
gekochts, rohes und ungekochts Fleiſch, Wildprett, Vögel, 
und was man nicht eſſen mag! betitelt fich ein Buch, „an 
den Herzog Eberhard von Württemberg durch den Hodh- 
erfahrnen Johann Stockar, Doctor der Arznei zu Ulm 
und ‚ganz angenehm koſtfreien' Arzt, geſchrieben und nach 
ſeinem Tod gefunden“ (1538). Ein ähnliches ſchrieb „zur 
Beſſerung menſchlicher Geſundheit“ Doktor Laurentius 
Fries (1559), und ſelbſt der „hochgelahrte Herr Ludovicus 
de Avila, kaiſerl. Majeſtät Leibarzt“ hielt es nicht unter 
ſeiner Würde, ein Werk zu ſchreiben, welches er betitelte 
„Banket der Höfe und Edelleute, des geſunden Lebens 
Regiment. Von Eigenſchaft, Nutzen und Schädlichkeit 
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Alles (deſſen), ſo zu menſchlicher Speiſe, Trank und 
Gebrauch in Küche, Keller und Apotheke, auch zu mancherlei 
Leibesgebrechen von Nöthen“. 

Den Einfluß der Speiſen auf den Körper anlangend, 
ſo raten die Verfaſſer der Koch- und ähnlichen Bücher, 
nur ſolche Tiere zu wählen, die ihre Weide an hohen 
Bergen ſuchen, fern von ſtinkenden Waſſern. Das Fleiſch 
eingeſperrter Tiere ſei bös und zu vermeiden. Im Sommer 
ift geſottenes Fleiſch beſſer als gebratenes, weil dann die 
Verdauung ſchwächer iſt. Die Kühle und die Ruhe der 
Nacht ſtärken die Verdauung, darum man Gebratenes des 
Abends ißt; doch foll man nicht zu viel und nicht zu ſpät 
eſſen. Schweinefleiſch — um einzelnes zu berühren — 
giebt viel Nahrung und Geblüt, doch, ſchwer verdaulich, 
iſt es mehr eine Speiſe der rauhen Arbeiter. Hirſch— 
fleiſch iſt gut, doch der Schwanz des Hirſches iſt Gift. 
Geiß- oder Bockfleiſch beſchädigt bei den Melancholiſchen 
die Milz, verſtopft ſie, woraus Waſſerſucht, Geſchwüre, 
Ausſatz, Rauden entſtehen. Vor den Tauben ſollen ſich 
die Podagriſten hüten, aber wilde und Turteltauben 
ſtärken wunderbar die Vernunft. Gänſe und Enten 
ſchaden dem Haupte, machen Fieber und Leberſucht. 
Spatzen taugen nichts, wohl aber Bachſtelzen, welche 
den Nieren und gegen den Gries dienen. Alle unge— 
ſchuppten Fiſche find voll böſer Feuchtigkeit, darum foll 
man ſie vor dem Kochen in Salz legen. Beſonders ſind 
die Aale giftig und haben die Natur der Natter. Sie ſind 
in ſtarkem Weine zu töten. 
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Das Gehirn der Tiere macht dem Magen Unwillen 
und ſoll mit Ingwer, Nägelein und Pfeffer gegeſſen 
werden, in gleicher Weiſe die Augen. Gurgeln, Ohren 
und Naſen ſind kalter und trockener Komplexion und 
geziemen darum nur für Dreſcher und Holzhacker. Der 
Schwanz macht einen „maßleidigen“ Magen und bringt 
die rote Cholera. Überhaupt aber ſoll man wiſſen, daß 
der vordere Teil der Glieder beſſer iſt als der hintere, 
auch der rechte Teil beſſer iſt als der linke. 

Brotrinde iſt gut für ein ſchwaches Geſicht; Käſe 
dient der Verdauung. Milch macht Kopfweh, Löchert 
und fault die Zähne, bläht die Seiten und den Bauch auf; 
die beſte iſt die Ziegenmilch. Eſſig ſtärkt den Magen. 
Die Früchte im allgemeinen taugen nicht zur Nahrung, 
aber fie löſchen die Hitze des Geblüts. Pfirſiche und 
Apfel ſtärken Herz und Gehirn, und Haſelnüſſe mehren 
dieſes. Zuviel genoſſene Wallnüſſe machen eine große 
ſtammelnde Zunge. Salat, beſonders gekochter, iſt gut, 
er bringt Schlaf. Kohl macht ein ſchweres melancholiſches 
Geblüt und dunkelt das Geſicht. Peterſilie reizt den 
Menſchen zum Zorn. Erbſen und Reis ſind gut, ſchlecht 
aber Bohnen und Gerſte. Linſen ſchaden dem Magen, 
dem Haupt und dem Geäder. Majoran, Salbei, Sauer- 
ampfer, Wegwarten, Scabioſen find zu aller Zeit und in 
allen Ländern gut gegeſſen mit Eſſig, beſonders zur Zeit 
der Peſtilenz. Der erſte (Majoran) iſt gut im Anfange 
der Waſſerſucht; Salbei äußert beſonders heilkräftige 
Wirkung gegen den Schwindel. Das beſte Getränk iſt 
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der Wein; der ſoll aber nicht ſandig und ſcharf ſein; auch 
nicht grob, noch ſüß. Im Sommer ſoll er weiß ſein 
oder ſehr dünn rot, und im Winter rot klar, eines guten 
lieblichen Geſchmacks. 

Die Tafel des Mittelalters (namentlich des 16. Jahr- 
hunderts) dürfen wir uns im Vergleich mit der unſerigen 
gerade nicht armſelig denken, wenigſtens nicht was den 
Stoff und die Fülle anbetrifft; was beide weſentlich 
unterſcheidet, iſt nur der Geſchmack. Dieſer iſt gegen— 
wärtig allerdings mehr geläutert. Was die Mannig⸗ 
faltigkeit der Zubereitung anlangt, ſo konnten nach dem 
angeführten Kochbuch des mainziſchen Mundkochs Marx 
Rumpolt vom Ochſen (um nur einige Beiſpiele anzuführen) 
83 verſchiedene Speiſen gemacht werden, deren Arten er 
ſämtlich angiebt. Von dem Kalbe gab es 59, vom Hammel 
t5, vom Lamm 28, von einer jungen Geiß 34, von einer 
Spanſau 32, vom Hirſch 37, vom Schwein 43 ver- 
ſchiedene Gerichte. Von einer alten Henne ſind 22erlei 
Speiſen zu bereiten und von einem jungen Huhn 23erlei. 
Dazu, in verhältnismäßiger Mannigfaltigkeit, werden 
ſolche vom wilden Pferde, Murmeltier, Seehund, Biber, 
Stachelſchwein, Igel und Eichhorn vorgeſchlagen. Auch 
der Adler (in neunfacher Weiſe), Strauß, Schwan u. f. w. 
werden nicht zurückgewieſen. Ein ſtarkes Kontingent 
ſtellen die Fiſche. Der Haufen giebt 22 Gerichte, der 
Stör 11, der Salm 17, die Forelle 18, der Hecht 40, 
der Karpfen 25, der Aal 11, der Krebs 23, die Auſtern 6. 
Selbſt die Fröſche können doch wenigſtens auf fünffache 
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Weiſe dem Appetit zugeführt werden. Fragen wir nach 
dem Zugemüſe, jo legt uns der einzige Kochbuchautor 
Marx eine Lifte von 225 Nummern vor und ſtellt eine 
Auswahl von 50 Salaten zur Verfügung. Von Tunken 
zum Braten kennt er 25 und von Suppen 63 Arten. 
Das Gebackene — wobei zu bemerken, daß es beſonders 
beliebt war — kann er auf 76 verſchiedene Weiſen 
auftiſchen; dazu noch 46 Torten. Das Konfekt und 
Eingemachte iſt dieſer Fülle natürlich entſprechend. 

Von einigen Seltſamkeiten, welche die Kochbücher 
aufführen, ſei der Charakteriſtik wegen kurze Erwähnung 
gethan: Gebratene Milch und Veilchenmus, Knödel und 
Würſte von Fiſchen, gefüllte Krebſe, am Spieß gebratene 
Butter und dergleichen Gerichte dürften uns weniger auf— 
fallen, aber größer iſt unſere Verwunderung über die 
mancherlei Grauſamkeiten der alten Küche. 

In dem „Kunſt- und Wunderbüchlein“ von dem fon 
genannten Balthaſar Schnur (Frankfurt a. M. 1625) 
wird die Weiſe mitgeteilt, wie eine Gans lebendig gebraten 
werden kann: Man berupfe ſie, heißt es, bis an den Hals 
und Kopf, mache rings um ſie ein Feuer, nicht allzu nahe, 
auf daß ſie nicht erſticke, ſondern allgemach brate. Setze 
zu ihr ein Gefäß voll Waſſer, darunter Honig und Salz 
vermiſcht, damit ſie oft möge trinken. Darnach nimm 
Apfel, ſchneide ſie klein, koche ſie in einer Bratpfanne, 
beträufle damit oft die Gans, daß ſie deſto eher gebraten 
werde; rücke das Feuer näher zu ihr, aber doch eile nicht 
zu geſchwind. Und wenn ſie anhebt zu kochen, läuft ſie 
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inwendig im Feuer umher und begehrt zu fliegen; da ſie 
es wegen des Feuers nicht zuwege bringen kann, trinkt ſie 
ohne Unterlaß, ſich zu laben und zu kühlen. Und wenn 
ſie heiß geworden, bratet und kocht ſie auch inwendig, du 
mußt ihr aber ohne Unterlaß das Haupt und Herz mit 
einem feuchten Schwamm erkühlen. Und wenn ſie anhebt 
zu fallen und zu zappeln, ſo nimm ſie hinweg vom Feuer, 
lege ſie in eine Schüſſel und gieb ſie den Gäſten zu eſſen, 
ſo iſt ſie gebraten und lebt noch und „ſchreit, wenn man 
von ihr ſchneidet, welches ſehr luftig zu ſehen“ (). — 
Gewiß iſt dies eine raffinierte Grauſamkeit, die aber nach 
anderweitigen Nachrichten in der That zu jener Zeit oft 
ausgeführt ift (2). Balthaſar Schnur teilt außerdem 
noch ein anderes Rezept für eine derartige Kurzweil mit, 
und ſelbſt das „Frauenzimmerlexikon“ aus dem vorigen 
Jahrhundert liefert den mehrfachen Beweis, daß für eine 
ſolche quäleriſche Behandlung der Tiere die Gemüter 
genug abgehärtet waren. 


Mittelalterliche Tiſchgerätſchaften. 


ie Tiſchgerätſchaften des Mittelalters waren vor- 
vi nehmlich von den heutigen dadurch unterſchieden, 
daß man zum Eſſen keine Gabeln gebrauchte. 
Die feſten Speiſen wurden nämlich zerlegt auf den Tiſch 
gebracht und mit Löffeln gegeſſen. Man hatte allerdings 
Gabeln, welche zum Vorlegen der Speiſen und zum Ge— 
brauch in der Küche dienten, aber ihre Anwendung zum 
Eſſen ſelbſt fand im Mittelalter gar nicht oder doch nur 
äußerſt ſelten ſtatt; ſie kam erſt gegen das Ende des 
16. Jahrhunderts auf. Die Eßlöffel waren bei ärmeren 
Leuten wohl von Holz, ſonſt von Zinn, bei Reichen kommen 
auch ſilberne vor. Dagegen ſollen die untere und die 
mittlere Klaſſe bis in das 16. Jahrhundert hinein keine 
Tiſchtücher gehabt haben. Bei den höheren Ständen 
bildeten dieſe ſchon im Mittelalter einen wichtigen Teil 
des Hausgerätes. Sie waren von Zwilch oder Leinwand 
und zumteil ſehr groß, eins z. B. war 46 Ellen lang. 
Für Sendungen von Ratsgliedern nach außen wurden 
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beſondere Tiſchtücher gehalten, woraus man ſchließen 
darf, daß es in den Herbergen keine Tiſchtücher gab. 
Auch bei Kriegszügen wurden ſie, offenbar für die Rats— 
glieder und den Hauptmann, mitgenommen. Die Schüſſeln 
waren zinnerne, doch gab es auch hölzerne; unter jenen 
kommen auch Schüſſeln von engliſchem Zinn vor, welche 
aus England ſelbſt bezogen wurden. Es werden beſondere 
Fleiſch- und Gemüſeſchüſſeln, ſowie Salz- und Senfſchüſſeln 
angeführt. Das Wort Teller kommt vor dem Ende des 
15. Jahrhunderts faſt niemals vor, ſodaß die Teller in 
dem Worte Schüſſeln mit einbegriffen ſein müſſen. Auch 
Tiſchmeſſer werden ſo ſelten erwähnt, daß man auf einen 
ſeltenen Gebrauch derſelben im Mittelalter zurückſchließen 
muß. Es darf angenommen werden, daß jeder Mann 
beim Eſſen ſich feines Taſchenmeſſers bediente, was noch 
heutzutage in einem Teil des Odenwaldes bei den Bauern 
der Fall iſt. Auch kann man wohl nur vermittelſt einer 
ſolchen Annahme es erklären, daß in Frankfurt a. M. die 
Antoniterherren bei dem feſtlichen Beſuch, welchen die 
Geſellſchaft Limburg ihnen auf Faſtnacht machte, allen 
Mitgliedern derſelben ein Meſſer zu ſchenken pflegten. Von 
ſonſtigen Tiſchgerätſchaften kommen außer den zum Trinken 
beſtimmten, welche gleich Erwähnung finden werden: zinnerne 
Salzfäſſer, Senfladen, Fiſchbecken, Butterbüchſen und 
Speiſelegel vor. Das Eſſen ward auf Bretern aufgetragen. 

Die Trinkgefäße beſtanden in Krügen, Kannen, 
Flaſchen, Bechern und Gläſern. Die Krüge, im mittel— 
alterlichen Frankfurt auch Kruſeln genannt, waren ſteinerne; 


Mittelalterliche Tiſchgerätſchaften. 105 


vornehme Leute hatten auch ſilberne. Kannen und Flaſchen 
von Blech und Zinn werden in den Zunftordnungen und 
in den Inventarien von Zunfttrinkſtuben häufig erwähnt. 
Auch eiſerne Flaſchen kommen vor. Unter den Kannen 
der Zünfte finden ſich ſolche, welche ein ganzes Maß Wein 
faßten und deshalb Maßkannen hießen. Die Flaſchen, die 
der Rat beſaß, um anweſenden Fürſten und Herren aus 
ihnen den Wein ſchenken zu laſſen, hielten zumteil ein 
halbes, zumteil ein ganzes Viertel, ja ſogar fünf Viertel. 
Der Gläſer wird namentlich beim Probieren des Weines 
gedacht. Dies geſchieht beſonders in einem Falle, welcher 
zeigt, daß man mitunter die Leute durch farbige Gläſer 
über das Ausſehen des Weins zu täuſchen ſuchte, weshalb 
damals der Rat von Frankfurt den Gebrauch ſolcher 
Gläſer verbot. Reiche Leute hatten auch Gläſer, welche 
mit einem ſilbernen Fuße verſehen waren. Ein Prachtſtück 
beſaß Max Fugger in Augsburg, ein Schiff darſtellend, 
das Hans v. Schweinichen verſehentlich beim Hinſtellen 
zerbrach, und das Fugger mit 100 Floren (Gulden) be— 
zahlt hatte. Außer den Trinkgläſern hatte man auch Becher 
und Trinkfäſſer (auch Köpfe und Schauer genannt), die 
meiſtens von Silber und vergoldet waren. Die ſilbernen 
Becher der reichen Privatleute waren meiſt Doppelbecheroder, 
wie man ſie damals nannte, zweifältige. Koſtbare Becher 
wurden vom 15. Jahrh. an vielfach als Geſchenke gegeben. 


Die Cafelfrenden und Ciſchzuchten des deutſchen 
Rittertums zur Zeit der Minneſänger. 


gekleidet war, ging er zur Meſſe, und von da 
zurückgekehrt, ſetzte er ſich — wie es ſcheint, um 
neun Uhr — zum Frühmahl. Dasſelbe war bald einfacher, 
bald reichlicher. Weißbrot, ein Schulterſtück von einem 
Wildſchwein, kleine Vögel gebraten und in Sauce, dazu 
Wein und Glühwein — jo lautet das Menu eines Früh- 
ſtücks, das uns der Dichter des Aiol beſchreibt. Nach dem 
Eſſen ruhte man eine Weile aus. Die Hauptmahlzeit 
wurde um drei, hie und da erſt um ſechs Uhr abends 
eingenommen. Man blieb da lange beitiſche, trank nach 
dem Deſſert noch Wein, unterhielt ſich ein wenig und 
ging dann zubette. Die Gerichte auf der Tafel vornehmer 
Leute beſtanden meiſt aus Fleiſchſpeiſen. Des Fleiſches 
von Haustieren geſchieht inden Romanen keine Erwähnung. 
In Wirklichkeit aber wird, zumal im Herbſte, wenn das 
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Vieh, das nicht überwintert werden ſollte, geſchlachtet 
wurde, ein guter Rinder- oder Schweinebraten auch auf 
der Herren Tiſche ſo wenig gefehlt haben wie andere 
Gerichte, für welche die bürgerlichen Dichter ſich begeiſtern. 
Im Winter wurde nur Salzfleiſch gegeſſen. Allein Hoffähig 
ſcheinen ſolche Speiſen nicht geweſen zu ſein; die ritterliche 
Geſellſchaft gab dem Wildbret entſchieden den Vorzug und 
wußte von zahmen Tieren nur das Geflügel zu ſchätzen, 
unter dem man den Hühnern beſondere Vorliebe zuwandte. 
Sie wurden am Spieße gebraten und mit einer Pfeffer— 
ſauce ſerviert, auch füllte man Paſteten mit ihrem Fleiſche. 
Noch geſchätzter waren die Kapaunen, die mit einer Nelfen- 
brühe aufgetragen wurden, und als ein Leckerbiſſen erſten 
Ranges galt der Pfauenbraten. Es gab ein eigenes Ge— 
lübde, das Pfauen- oder Faſanengelübde. An dem Tage, 
an dem ein ſolches Gelübde gethan werden ſollte, ward 
ein Pfau oder Faſan, meiſt gebraten, auf einer großen 
goldenen oder ſilbernen Schüſſel von einer Frau oder 
Jungfrau in das Zimmer, worin die Ritter verſammelt 
waren, getragen. Jedem von ihnen ward der Pfau dar- 
gebracht, und jeder that ſein Gelübde über demſelben. 
Darauf ward der Pfau in ſeinem ganzen Federſchmuck 
auf den Tiſch geſtellt, wo man allen, die zugegen waren, 
ein Stück davon vorlegte. Der Vorſchneider mußte ſeine 
Geſchicklichkeit darin zeigen, daß er den Pfau ſo zerteilte, 
daß ein jeder der Anweſenden etwas davon erhielt. Von 
Jagdtieren, die auf den Tiſch kamen, werden Hirſche, 
Rehe, Wildſchweine und Hafen ſowie Kaninchen erwähnt. 


Von wilden Vögeln, die teils mit Falken gebeizt, teils in 
Schlingen gefangen wurden, fanden Kraniche, Reiher, 
Schwäne, Trappen und ſelbſt Rohrdommeln viel Beifall. 
Ferner wurden wilde Gänſe und Enten gegeſſen, Negen- 
vfeifer, Taucher, Rebhuhn und Haubenlerche bildeten 
beliebte Gerichte. Fiſche kamen nicht bloß als Faſtenſpeiſen 
vor; man verzehrte ſie friſch und geſalzen, wie denn der 
eingeſalzene Hering ſchon damals ein weithin verbreiteter 
Handelsartikel war. Häufig wird der Salm genannt, 
und ebenſo kennen die Dichter der Zeit, von der die Rede 
iſt, die Lachsforelle, den Stör und den Aal. Die Hechte 
wurden in einer mit Nelken, Zimmt und Pfeffer gewürzten 
Sauce, die Aale in einer Art Gallerte ſerviert. Sonſt 
kamen die Fiſche meiſt gebraten auf den Tiſch. 

Sehr beliebt waren Paſteten, deren man verſchiedene 
Arten hatte, und die man ſchon damals zu Scherzen zu 
verwenden verſtand. So heißt es in dem franzöſiſchen 
Romane von Flore, daß bei einem Feſtmahle eine mit 
lebendigen Vögeln gefüllte Paſtete aufgetragen wurde, 
die, ſobald man das Gebäck zerbrach, herausflogen und 
dann von Falken, die in einer andern Abteilung der 
Paſtete verborgen geweſen waren, verfolgt und erjagt 
wurden. Von deutſchen Poeten werden noch mancherlei 
andere Gerichte aufgezählt, von deren Zuſammenſetzung 
wir aber meiſt nichts wiſſen. Den Namen nach ſind ſie 
wohl Erfindungen franzöſiſcher Kochkünſtler. 

Zu jedem Gedecke wurde bei Anordnung der Taſel 
Weißbrot (Simeln, unſere Semmeln) hingelegt. Das 


108 Tafelfreuden und Tiſchzuchten des deutſchen Rittertums. 


8 


Tafelfreuden und Tiſchzuchten des deutſchen Rittertums. 109 


feinſte Gebäck wird als „Schüſſelbrot“ bezeichnet. Biscuit 
war ebenfalls bekannt, und die im „Lancelot“ angeführten 
„Credemicken weiß wie Schnee“ werden ein ähnliches 
Gebäck geweſen ſein. Zum Nachtiſch wurden Honigkuchen, 
Gewürztorten, ja gefüllte Torten, in Deutſchland auch in 
Fett gebackene und mit Zimmt beſtreute Krapfen gegeben. 
Endlich wußte man auch die Pfannkuchen zu ſchätzen. Als 
Nachtiſch wurde Käſe gereicht. Die franzöſiſchen Dichter 
nennen verſchiedene Sorten desſelben, z. B. Fromage de 
Gayn und de Clermont, auch Schafkäſe. Butter dagegen 
ſcheint nur ſelten vorgekommen zu ſein. 

Das Deſſert beſtand aus Obſt, Südfrüchten und ver— 
ſchiedenen gewürzreichen Leckereien. Man hatte Apfel 
und Birnen, die man ſich ſorgfältig ſchälte, Weintrauben, 
Quitten und Nüſſe. Auch Pfirſiche kamen bei Reichen 
auf die Tafel. Daß man auch geröſtete Kaſtanien verſpeiſte, 
wiſſen wir aus dem „Parzival“. Schließlich gehörten 
Mandeln, Feigen, Datteln, Ingwer, große Nofinen und 
Granatäpfel zum Deſſert eines herrſchaftlichen Mahles. 
Hervorgehoben zu werden verdient, daß die Mehrzahl 
der alten Dichter die Mahlzeiten mit ſichtlichem Behagen 
ſchildert, ein Beweis, daß ſie ſelbſt einen guten Tiſch zu 
ehren wußten und bei ihren Leſern Intereſſe dafür voraus- 
ſetzen durften. . 

Die ſcharf gewürzten Speiſen erregten gewaltigen 
Durſt, und das ſollten ſie auch. Ihn aber mit Waſſer 
zu löſchen, galt ſchon damals für deſpektierlich. Nur im 
Notfall entſchloß man fich dazu, gewöhnlich hatte man 
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etwas Beſſeres zu trinken. Das Bier freilich wird in 
jener Zeit nicht viel wert geweſen ſein; es wird, wenn es 
im „Iwein“ heißt, ein Becher voll Wein ſtärke mehr als 
vierundvierzig Becher Waſſer oder Bier, Dünnbier geweſen 
ſein. Indes gab es in Frankreich eine kräftigere Sorte, 
die Godale — vielleicht das engliſche good ale. Ferner 
wurde viel Meth, ein Getränk aus gegohrenem Honig— 
waſſer, getrunken, der, wenn ihm Gewürze zugeſetzt waren, 
Bougleraſtre oder Borgeraſte hieß. Man bereitete daneben 
Wein aus Birnen und Apfeln. Das Haupttafelgetränk aber 
lieferte die Traube. Rheinwein nimmt ſich ſchon der Sieg— 
fried des Nibelungenliedes mit, als er die Fahrt nach Island 
antritt. Der bayriſche Wein ſtand in ſchlechtem Rufe, 
er ſollte nur jung genießbar ſein. Berühmt dagegen 
waren der Moſel- und der Frankenwein, von denen erſterer 
ſelbſt in Frankreich hoch geſchätzt wurde, der Ungar, der 
Botzener, der Wippacher (aus Krain), der weiße Chiavenna 
und der Reinfal aus Rivoglio in Iſtrien, der heutzutage 
ſeinen alten Ruf gänzlich eingebüßt hat. 

Über die damaligen franzöſiſchen Weine, die beiläufig 
geſagt in Deutſchland nicht beliebt waren, belehrt uns die 
Bataille des Vins des Henri d' Andeli. Der König Philipp 
läßt da die beſten Weine zuſammenkommen. Außer den 
Ausländern aus Spanien und Cypern, von Piacenza und 
von der Moſel erſcheinen die Sorten, welche die Gelände 
der Marne, Seine und Aisne erzeugt, die berühmten 
Burgunder von Auxerre, Chablis, Tonnerre, Beaune und 
Navers und die Weine der Charente Inferieure, der 
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Gironde und der Provence. Als alle auf der Tafel des 
Königs verſammelt ſind, exkommuniziert ein engliſcher 
Prieſter feierlich die Krätzer von Beauvais, von Chälons 
und von Etampes, die alle drei „die Trinker räudig 
machen“. Auch der von Clermont iſt nicht viel beſſer. 
Die Weine von Le Mans und Tours, von Argences, 
Chambellay und Rennes bekommen Angſt und ſuchen das 
Weite. Der Argenteuil, „klar wie eine Thräne“, rühmt 
ſich, der beſte von allen zu ſein. Ihm widerſpricht der 
Pierrefitte, indem er ſich auf die Gewächſe von Marly, 
Deuil und Montmorency beruft, während der von Meulan 
die von Auxerre und Soiſſons ſowie den Altarwein von 
Taugou (Charente Inferieure) für der höchſten Achtung 
wert erklärt. Der Wein von Epernay (kein Schaumwein, 
denn dieſer wurde erſt vor etwa zweihundert Jahren 
erfunden) rühmt ſich, die Sorgen und die Gicht zu ver— 
treiben und die Erzeugniſſe von Reims und Chalons weit 
zu übertreffen. Der von Auxey meint, daß er mit Fräulein 
Langtonne von der Moſel den Kölnern das Geld aus der 
Taſche locke und ins Land bringe. La Rochelle bemerkt 
zu ſeinem Lobe, daß es die Bretagne, die Vlaminger, die 
Engländer, Schotten, Irländer, Norwegen und Dänen 
mit Getränk verſorge. Noch eine Anzahl anderer Weine 
ſuchen ſich Anerkennung zu verſchaffen. Die beſten ver- 
halten ſich den Prahlern gegenüber ſchweigſam. Der 
Prieſter exkommuniziert ſchließlich das flandriſche und 
engliſche Bier, wirft ſeine Kerze hin und ſchläft nach der 
Probe drei Tage und Nächte ohne aufzuwachen. Philipp 
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aber ernennt den Cyperwein zum König und den „guten 
edlen Wein von Aquilat“ (Aquila im Neapolitaniſchen 
oder Aguilas in Spanien ?) zum Kardinal und Legaten. 

Von den ſüdlichen Gewächſen ſchätzte man in dieſer 
Zeit außer dem cypriſchen Weine vorzüglich den von 
Philippopel und den Malvaſier, den die Gegend von 
Monembaſia im ſüdlichen Peloponnes lieferte. Was 
für Sorten der Mugler, der Terrant, der Vin de Plant, 
der Schavernac, der Araz und der Effe geweſen find, läßt 
ſich nicht beſtimmen. Sie werden aber vermutlich zu den 
italieniſchen Weinen gehört haben, die gegen das Ende des 
dreizehnten Jahrhunderts ziemlich viel in Deutſchland 
verbreitet waren. 

Ein trinkbarer Wein war damals gewiß nicht leichter 
zu erlangen als heutzutage. Verſtanden die Weinhändler 
die Kunſt des Fälſchens auch nicht jo gut wie jetzt, jo 
klagt doch ſchon Berthold von Regensburg über die Ye- 
trüger, die Waſſer für Wein verkaufen. Schlimmer noch 
war es, daß auch das unverfälſchte Gewächs vieler Gegenden 
nicht zu genießen war. In ganz Norddeutſchland, bis nach 
Thorn hinauf, wurde viel Wein gebaut, er war aber ohne 
Zweifel entſetzlich ſauer, und da wir nicht berechtigt ſind, 
unſeren Vorfahren eine unempfindliche Zunge zuzuſchreiben, 
vielmehr annehmen müſſen, daß unter den vornehmen 
Leuten des Mittelalters der Geſchmack gleichfalls ent— 
wickelt geweſen, ſo muß man damals den ſchlechten Reben— 
ſaft zu verbeſſern verſtanden haben. Und das war in der 
That der Fall. Man ſetzte Honig und Gewürze hinzu, 
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ließ den Wein über wohlriechenden Kräutern oder aroma- 
tiſchen Früchten ziehen, kurz, man braute ſich eine Bowle. 
Die gewöhnlichſte Bowle wurde aus Maulbeeren bereitet 
und hieß Moraz. Neben ihr machte man ſich eine durch 
Aufgießen von Wein auf Yſop, Salbei, Rofen und Kirſchen. 
Ein anderes wohlſchmeckendes Getränk war der Würzwein, 
der beſonders mit Nelken verſetzt war und auch als Medizin 
gebraucht wurde. Etwas Ahnliches war der aus Rotwein 
bereitete Lutertrank oder Elaret. Die Gewürze wurden 
hier zu Pulver zerſtoßen und mit Zucker oder Honig in 
ein leinenes Säckchen gethan, worauf man ſie wiederholt 
mit gutem Wein begoß, der die Kraft der Gewürze auszog 
und in ein Gefäß unter dem Säckchen allmählich ablief. 
Verwandt mit dem Claret war der Sinopel, der ebenfalls 
aus Rotwein gemacht wurde. 

Wenn wir uns die prunkvollen Tafeln, die Maſſe von 
koſtbaren Geſchirren und die aus den teuerſten Stoffen 


Xgeſchnittenen Kleider der Güfte bei dieſen Gaſtmählern ver- 
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gegenwärtigen, fo ſcheint dazu zu gehören, daß die Feil- 
nehmer an denſelben ſich auch durchweg eines Betragens 
nach den Geboten des Anſtandes befleißigt hätten. Das 
ſcheint aber keineswegs der Fall geweſen zu ſein. In den 
Anweiſungen zu guter Sitte wird vor Unarten gewarnt, 
die heute laum der gemeinſte Mann ſich zuſchulden kommen 
läßt. Thomaſin von Zerclaere im „Welſchen Gaſte“ ſpricht 
offenbar zu Leuten der beſſern Klaſſe, und was legt er 
ihnen ans Herz? Der Wirt ſoll ſorgen, daß alle Gäſte 
genug haben, und ihnen nicht Gerichte bringen, welche ſie 
Weber, Gaſtron. Bilder, 8 
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nicht eſſen. Die Gäſte aber ſollen beſcheiden und mit dem 
Gebotenen zufrieden fein. Man foll nicht vor dem erſten 
Gerichte das Brot aufeſſen, nicht mit beiden Händen 
ſtopfen, nicht mit vollem Munde trinken oder ſprechen. 
Es ſchickt ſich ferner nicht, ſeinem Nachbar den Becher zu 
bieten, während man ihn ſelbſt noch an den Lippen hat. 
Beim Trinken ſoll man in den Pokal ſehen, beim Eſſen 
nicht zu haſtig verfahren, dem Schüſſelgenoſſen nichts 
wegnehmen, auch, wenn der Nachbar rechts ſitzt, mit der 
linken Hand eſſen u. ſ. w. Noch ſchlimmere Ungebühr 
rügen „Des Tanhauſers Hofzucht“ und die „Wiener 
Tiſchzucht“. Es mag angehen, wenn man die Leute 
ermahnen mußte, ihre Hände und Fingernägel recht ſauber 
zu halten, damit ſie beim Zulangen in die gemeinſame 
Schüſſel ihren Eßgenoſſen nicht das Mahl verekelten. 
Schlimmer ſchon iſt es, daß man ihnen einzuſchärfen hatte, 
nicht mit bloßer Hand die Kehle zu kratzen, ſondern lieber 
einen Zipfel des Gewandes dazu zu nehmen, während - 
des Eſſens nicht die Naſe zu ſäubern oder ſich in den 
Augen oder den Ohren zu ſchaffen zu machen. Ja ſelbſt 
das mußte geſagt werden, daß es ſich nicht ſchickt, ſich bei— 
tiſche in die bloße Hand zu ſchneuzen oder das Tiſchtuch 
dazu zu benutzen. Gewiß werden viele von den Edelleuten 
beſſere Manieren gehabt haben, aber die meiſten waren 
an ſo bäuriſche Sitten gewöhnt, daß ſie mit bloßer Hand 
ins Salzfaß griffen, ihres Nachbars Löffel gebrauchten, 
direkt aus der Schüſſel ſchlürften oder mit dem Zeige— 
finger auswiſchten, ſich auf den Tiſch aufſtützten, ſchnauften, 


Tafelfreuden und Tiſchzuchten des deutſchen Nittertums. 115 


ſchnalzten oder andere unpaſſende Töne ausſtießen, ſich in 
den Zähnen ſtocherten und im Verlaufe der Mahlzeit den 
Gürtel weiter ſchnallten. Für Leute der Art waren 
Anſtandsregeln, wie die obigen, nichts weniger als über— 
flüſſig. 
Auch die Anweiſungen, die der „Roman de la Roſe“ den 
amen giebt, ſind bezeichnend für die Sitten der Zeit. Die 
Frau vom Hauſe ſoll merken laſſen, daß ſie ſich um die 
Wirtſchaft kümmert und deshalb zu ſpät zutiſche kommen 
und ſich zuletzt niederſetzen. Dann ſoll ſie dem Tiſchgenoſſen, 
der mit ihr aus einer Schüſſel ißt, vorſchneiden und vor— 
legen. Hierauf wird ſie vom Dichter ermahnt, die Finger 
nicht bis an die Gelenke in die Brühe zu tauchen, die 
Lippen nicht mit Suppe und fettem Fleiſche unſauber zu 
machen und nicht zu viel auf einmal in den Mund zu 
ſchieben. Sie ſoll ferner die Biſſen fein mit den Finger— 
ſpitzen faſſen, fich nicht betropfen, nicht mit vollem Munde 
und, nicht bevor ſie ſich die Lippen vom Fett geſäubert hat, 
trinken. Endlich ſoll ſie kleine Schlucke thun, ſtatt den 
Becher auf einen Zug hinunter zu ſtürzen. 
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üblichen drei Eſſenszeiten. Es gab alſo ein Früh— 
ſtück, ein Mittags- und ein Abendbrot. Man 
nannte alle drei Imbiſſe oder Imße, welches Wort erſt 
in der neuern Zeit den engern Begriff eines zweiten Früh⸗ 
ſtücks erhalten hat. Ein Eſſen zwiſchen jenen drei Zeiten 
hieß ein Undern, welches, wenn es zwiſchen dem Mittag 
und Abendeſſen genommen wurde, ein Afterundern genannt 
wurde; das Undern und Afterundern verſäumten die Meiſten, 
namentlich die der arbeitenden Klaſſe Angehörenden, nicht. 
Das Frühſtück (um 4 oder 5 Uhr des Morgens) beſtand 
in einer Suppe, die Morgenſuppe genannt, mit Zukoſt von 
Brot und anderem. Das Mittagseſſen (um 10 oder 11) 
war beim Volk, wie noch heutigentages, aus Suppe, 
Gemüſe und Fleiſch zuſammengeſetzt, doch fehlte zuweilen 
die Suppe; auch die Mahlzeiten der Vornehmen begannen 
nicht immer mit ihr. Dies erklärt ſich aus dem Umſtande, 
daß man jeden Morgen ſchon beim Frühſtück Suppe 
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gegeſſen hatte. Fleiſch war diejenige Nahrung, welche am 
meiſten gegeſſen wurde. Die vorkommenden Fleiſchſpeiſen, 
außer den Fiſchen, waren gekochtes und gebratenes Rind— 
und Kalbfleiſch, Kuhfleiſch (dabei auch häufig Kuheuter), 
Schweinefleiſch (namentlich auch Schweinsgebeine, d. i. 
Schweinsknöchelchen) und Hammelfleiſch. Ein gern ge— 
geſſenes Fleiſchgericht bildete der ſogenannte Pfeffer (mit 
ſtark gepfefferter Brühe angerichtete Fleiſchſpeiſe), zu 
welchem viel Wein gebraucht wurde. Von Wildbret kommen 
Haſen, Hirſche und wilde Schweine am häufigſten vor;, 
von Geflügel Hühner, Hähne, Kapaunen, Droſſeln (auch 
unter dem Namen Ziemer), Tauben, Enten, Gänſe, Feld- 
hühner, Reiher u. ſ. w. Fiſche, ſowohl friſche als geſalzene: 
Karpfen, Lampreten, Barben, Maifiſche, Braſſen, Salme 
(Lachſe), Hauſen u. ſ. w. bis zu dem Hering herab, waren 
ein bei allen Ständen beliebtes Nahrungsmittel. Eine 
Speiſe, welche ſehr häufig gegeſſen wurde, waren Krebſe. 
Gemüſe fehlte, wie es ſcheint, bei keinem Mittagsmahl. 
Unter anderem werden roter Kappus (Rotkraut), Sauer- 
kraut, Rüben, Erbſenmehl, Breimehl, Kohl, Hirſe, Reis 
und Schoten erwähnt. Als Nachtiſch werden angeführt: 
Käſe, Obſt, Rettig, Konfekt, Malk (vielleicht eine Art 
Creme), Kuchen, Lebkuchen, geſottene Wede, Mandelkäſe 
(eine aus feinzerſtoßenen Mandelkernen, Milch und ge— 
ſchlagenen Eiern bereitete Art von Pudding, welcher mit 
Zucker beſtreut wurde) und Eierkuchen, von welchen Speiſen 
übrigens mehrere auch mitten in der Mahlzeit genoſſen 
wurden. Von dieſen Speiſen ward der Käſe auch 
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zwiſchen den Eſſenszeiten, und zwar von Vornehm und 
Gering, häufig gegeſſen. Ebenſo wie der Käſe war das 
Obſt nicht nur als Nachtiſchſpeiſe, ſondern auch zwiſchen 
den Eſſenszeiten ſehr beliebt. — Jeder, deſſen Mittel es 
erlaubten, trank beim Mittageſſen Wein oder Bier, und 
ſelbſt den Geſellen mancher Handwerker mußte, nach obrig— 
feitlicher Vorſchrift, eins von beiden dabei gegeben werden. 
Die geiſtigen Getränke, welche zur Zeit des Mittelalters 
genoſſen wurden, waren: der eigentliche Wein, der jogen. 
Lutertrank (ein durch Vermiſchung mit Gewürzen und 
anderen Stoffen bereiteter Wein, welcher meiſt von den 
Apothekern fabriziert wurde), das Bier, der Meth lein 
aus verdünntem Honig oder aus einer Miſchung des Honigs 
mit Wein, Bier und anderen Ingredienzien bereitetes Ge— 
tränk), der Obſtwein und der Branntwein, der anfangs 
nur als Arznei angeſehen und erſt im 15. Jahrhundert 
als Getränk gebräuchlich ward. Was den eigentlichen Wein 
betrifft, ſo unterſchied man zwei verſchiedene Sorten, welche 
nach ihrer Herkunft Frankenwein (alle von Karl d. Gr. 
eingeführten Reben) und hunniſcher Wein genannt wurden; 
jedoch wurde der Name Frankenwein wohl auch für den 
im Lande Franken erzeugten Wein gebraucht. Von den 
deutſchen Weinſorten kommen am häufigſten der Rheinwein 
und — in Frankfurt a. M. und der dortigen Gegend — 
der Elſaſſer Wein vor. Von ausländiſchen Weinen waren 
der Malvaſier, ein griechiſcher Wein von Napoli di Malvaſia 
in Morea, der Romanißj, eine andere Sorte griechiſchen 
Weins, der Muskateller, der Reynfan oder Reinfal, ein 


* 


Bürgerliche Mahlzeiten. 119 


(ſchon früher erwähnter) iſtriſcher Wein, welcher eigent- 
lich Vinum Rabiole hieß, woraus zuerſt Riboley und dann 
jener Name entſtanden ift, u. a. beliebt. Über die Beſtand⸗ 
teile des Abendeſſens erfahren wir nichts; es war jedenfalls 
ſehr einfach; bei den Handwerksgeſellen fiel es ſtets weg, 
wenn ihnen ein Vesperbrot gegeben wurde. 
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Leichlicher Genuß von Speiſe und Trank galt im 
Mittelalter — wie auch noch heutigentags — in 
Deutſchland als etwas zu einem guten Gaſtmahl 
durchaus notwendiges. Beſonders aber waren es die 
Hochzeitsmahle, bei denen man auftrug, was Küche und 
Keller nur zu bieten vermochten. Eine mit größtem 
Auſwand veranſtaltete Hochzeitsfeier in der Mitte des 
13. Jahrhunderts ſchildert Ottokar Horneck in ſeinem 
gereimten Zeitbuch des Landes Oſterreich da, wo er zum 
Jahr 1264 beſchreibt, wie König Ottokar von Böhmen 
ſeine Nichte, die ſchöne Markgrafentochter von Branden— 
burg, an den König Bela von Ungarn vermählte: Es war 
da ſo viel zuſammengebracht, daß, wer es recht betrachtet 
hat, fürwahr geſtehen muß, daß er nie bei einer Hochzeit 
oder an einem andern Orte mehr Vorrat an allen Dingen 
geſehen. Bloß an Wein war jo viel da, daß, wenn fo 
viel Leute, als in zwei Ländern ſind, zu trinken begonnen 
hätten, ihnen der Wein, dieweil die Hochzeit währte, nicht 
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abgegangen fein möchte. Der König von Böheim (Böhmen) 
fand ganz ſoviel, als er begehrt hatte. Es waren da fünf 
Haufen von Futter über einander geſchobert — jeglicher 
Haufe größer als die Kirche zu Valchenau (al. Salchenau). 
Da war Aue und Heide voll feiſter Rinder und was ſonſt 
dazu gehört, von Schweinen und Kleinvieh; ich kann es 
mit Wahrheit ſagen, da ich es erfahren habe: das wurde 
von allen denen, die da waren, in vier Wochen aufgezehrt. 
Wie groß der Aufwand an Brot war, davon ſagt mir 
der, ſo darüber waltete, daß er dazumal die Zahl nicht 
gewußt habe, wie viel des Brotes geweſen, bis des Königs 
Schreiber ſich zur Rechnung niederſetzten. Das Brot, das 
ſie da gegeſſen, nebſt dem, was über (übrig) blieb, betrug 
bei der Rechnung 1000 Mut (1 Mut - 30 Wiener Megen), 
ohne das, was man hinſchüttete und niemand nehmen 
wollte; wer das noch hätte rechnen wollen, ſo waren es 
400 Mut Weizen. Es wundert mich bloß, wo man den 
Vorrat an Hühnern und Wildbret hernahm. Deſſen 
führte man ſo viel dahin, daß man wohl ſagen kann, es 
war, als ob alle Meiſen und Sperlinge in Mähren und 
Oſterreich Hühner geweſen wären. Des Überfluſſes war 
da genug. Kaum trug die Donau in den Schiffen die 
Laſt der Speiſen, und manches barſt im Gedränge. 
Welche enorme Quantitäten an Speiſen und Getränken 
bei einer Hochzeit des 16. Jahrhunderts, der Vermählung 
des Herrn Wilhelm von Roſenberg zu Krummau, vertilgt 
wurden, berichtet der Ritter Hans von Schweinichen, der 
Haushofmeiſter des lüderlichen Herzogs Heinrich XI. von’ 
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Liegnitz, in feinem Tagebuch (zum Jahr 1578): Es ift 
dermaßen eine Hochzeit geweſen, daß nicht genugſam 
kann geſagt werden, was für Pracht und Anzahl Volkes 
dageweſen. Denn man ſieben Tage mit Tanzen, 
Fechten, Ringebrechen, Mummerei, Feuerwerk und anderer 
Kurzweil zugebracht. Man hielt dafür, daß die Hochzeit 
über 100 000 Rthlr. habe geſtanden, wie ich denn aus 
der Küche ein kurz Verzeichnis des Aufgangs bekommen: 
Ganze Hirſche 113; Hirſchwildbret in Teilen 24; wilde 
Schweine 98; Schweine in Teilen 19; Rehe 162; Haſen 
2292; Faſanen 470; Auerhähne 276; Rebhühner 3910; 
Krammetsvögel 22 687 ; weſtfäliſche Schinken 88; Ochſen 
370; Schöpſe 2687; Kälber 1579; Bratlämmer 421; 
Spickſchweine 99; gemäſtete Schweine 300; Spanferkel 
377; indianiſche Hühner (Truthühner) 600; gemäſtete 
Kapaunen 3000; gemäſtete Hühner 12 887 ; junge Hühner 
2500; gemäjtete Gänſe 3550; Eier 40837; Zentner 
Schmalz 117; Fettes in Tonnen 39; Fohren (Forellen), 
ſo groß waren, 5960; Lachs in Paſteten 117; grün Lachs 
50; gar große Hechte 470; Haupthechte 1374; Karpfen 
Stück 15 800; von allerlei Fiſchen in Zubern 478; große 
Aale 314; Welſe 37; Auſtern Tonnen 5; Eimer Rhein— 
wein 1787; Eimer Ungriſch (ungariſchen Wein) 2000; 
Oſterreicher 700; Eimer böhmiſchen Wein 448; Eimer 
Mähriſchen 1100; ſüße Weine allerlei 370; Weißbier 
Viertel 5487; Rakonitzer Bier Viertel 180; Gerſtenbier 
Viertel 920; Schöps (ein Breslauer Gebräu) Viertel 24; 
für Gewürze, Marzipan und Konfekt 12743 Thlr.; 
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Weizen zu Mehl 26; Korn zu Brot 128 Malter; Hafer 
zu Futter 478 Malter. Ich war berichtet, daß die 
Kleidung, Mummerei, Feuerwerk, die Zimmer zu beſchlagen 
u. dergl. auch über 40 000 Thlr. hatten geſtanden. So 
hat man auch auf ſeinen (des Herrn Wilhelm von Roſen— 
bergs) Herrſchaften und Dörfern die ganze Zeit über 
täglich arme Leute geſpeiſt; was allda aufgegangen, konnte 
man nicht wiſſen. 

In dem genannten „Tagebuch“ beſchreibt uns von 
Schweinichen auch die Hochzeit des Herzogs Friedrich IV. 
von Liegnitz: „Demnach die fürſtliche Hochzeit auf den 
24. Octobris (1594) angeſetzt ward und nunmehr bis 
dahin die Zeit kurz, befahlen Ihre Fürſtliche Gnaden mir 
alles das, was zur fürſtlichen Hochzeit nötig, wie des 
Namen haben möchte, zu beſtellen und beineben der fürſt— 
lichen Hochzeit Ordnung auf das Papier zu bringen, wie 
es ſollte in allem gehalten werden, ſo wohl mit der Trauung, 
Seſſion der Fürſten und fürſtlichen Abgeſandten“. — 
Dies war ein „groß ſchwer Werk“, weil kein Geld vorhanden 
war und Schweinichen nicht wußte, wo es aufzubringen 
ſein möchte. Er begab ſich zum Herzog Karl von Oels 
und erhielt auf Kleinodien und Ketten 4000 Thlr. Nun 
kaufte er ein und gab aus: 


Vor 50 Ochſen 500 Thlr. * 

87 Zeckel 87 „ (Zacke ein großes grob- und lang= 
wolliges Schaf; Baſtard von Ziege 
und Schaf.) 

587 Thlr. 
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Transport 587 Thlr. 
i bl 
allerlei Gläſer .. 70 
160 Quart Honig . 40 
24 Stein Wachs- und 
2 Schock Tiſchlichter 100 . 
Töpfe (al. Teppicht) 24 
Kellen (al. Kohlen) 
zum Gebratenen . 24 


allerlei Würze . . 420 „ 

e 

Hölzerne Kännel und 
GBE a 0 „ 

harte Pech zum Faſſen 16 „ 

Swiehenn l 

100 Eimer Wein à 
TEE) ee ET y F 

allerlei gemeine Aus— 
ie eee | 

d 

dem Küchenmeiſter ein⸗ | 
zukaufen 26 „ 9 Weißgr. | 

150 Schöpſe 225 „ 

e een 

Heere... Id 

dürre Fiſche 36 „ 


3 Lagen Muſchkateller 50 „ 
100 Achtel Schöps . 200 „ (Schöps = breslauiſches 
Bier, ſ. oben.) 
Laubanſch u. Zerbſter 
Wie e eee 
Parmeſan⸗Käſe. . 12 „ 
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Transport 2926 Thlr. 9 Weißgr. 
Vor Sempf und rote üben 6 
Zu Baudiß ift Wild- 
pret abgeholt worden, 
fo der Herr Admini⸗ 
ſtrator dahin geſchickt, 
hat geſtanden (ge— 


koſtet) . 22 
ſonſten ingemein Aus— 
gebr. 


Summa 2989 Thlr. 9 Weißgr. 


— Nach ſolchem habe ich bald auf 800 Pferde einfourieren 
laſſen, und iſt kein Loſament in der ganzen Stadt, auch 
vor den wenigſten (von den geringſten) geweſen, ſo ich 
nicht ſelbſt beſichtigt. Ferner habe ich im Schweidnitziſchen 
Keller angeordnet, daß 100 Tiſche Knechte allda ſollten 
geſpeiſet werden, darzu ich denn Küchen aufſchlagen laſſen. 
So habe ich auch in der Stadt etliche Gebräue Bier brauen 
laſſen und in Schweidnitziſchen Keller geleget, wie nichts 
weniger zu Hofe (im herzoglichen Schloß) mit dem Ge— 


bräue auch verfahren worden. — Alſo iſt ein Vorrat von 
Bier mit dem Schöps allenthalben geweſen 872 Achtel 
Bier zuſammengerechnet“. — Schweinichen bemerkt, daß 


dies ihm große Sorge gemacht und daß leichtlich abzu— 
nehmen ſei, daß es nicht Ganseier auszubrüten geweſen. 
Die Hochzeit iſt in Frieden verbracht worden, und Schwei 
nichen hat mit ſeinen Anordnungen Ehre eingelegt. „Ich 
will aber“, meint er am Schluß ſeines Berichtes, „die 
Zeit meines Lebens keinem raten, er ſei ſo gelehrt, klug 
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und geſchickt, als er immer ſein könnte und möchte, daß 
er eine ſolche Laſt allein, eine fürſtliche Hochzeit zu be— 
ſtellen, auf ſich nimmt, als ich es gethan habe; verwinde 
auch ſolches an meiner Geſundheit nicht, ſo lange ich lebe, 
und habe doch vor meine große Mühe und Sorgen nichts 
mehr als einen Ring, 6 Thlr. wert, und einen Kranz 
bekommen.“ — 

Wie es bei den Bauernhochzeiten im 13. und 
14. Jahrhundert zuzugehen pflegte, mag uns ein Auszug 
aus dem Gedichte „Von Metzens Hochzeit“ erzählen. 

Der junge Meier Bärſchi will ſeine Geliebte Metzi 
heiraten. Beide wählen ſich biderbe Leute zu Trauzeugen. 
Der alte Nudung fragt erſt ihn, dann ſie, ob ſie einander 
zur Ehe nehmen wollen, und als ſie das bejahen, iſt die 
Ehe geſchloſſen, „ohne Schüler und Pfaffen“. Sie bringt 
mit: drei Bienenſtöcke, eine Stute, einen Bock, ein Kalb, 
eine halbe Kuh und etliche Ferkel. Er ſichert ihr einen 
Juhart Landes mit Flachs beſäet, einen Malter Hafer, 
zwei Schafe, einen Hahn mit vierzehn Hennen und ein 
Pfund Pfennige zu. Noch denſelben Abend feiert man in 
Bärſchis Hauſe die Hochzeit. Hier ſtillen die Gäſte zuerſt 
ihren Hunger mit Weißbrot. Dann bekommen je vier 
einen Kübel mit Hirſe. Als der leer iſt, verlangen ſie 
mehr Eſſen, und bis dies gebracht wird, zechen ſie tapfer, 
fo daß „schon manchem die Zunge hinkt“. Der Meier 
Naſentropf trinkt allein einen Quarttopf aus, ſo daß friſch 
eingeſchenkt werden muß. Der Spielmann muß ſich hören 
laſſen, und damit er bei Kräften bleibt, wird ihm wacker 
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zugetrunken. Das zweite Gericht, Rüben mit Speck belegt, 
findet Beifall, und ſie eſſen, daß ihnen der Bart ſchmalzig 
wird. Manche verbrennen ſich Mund und Zunge, und 
beim Lachen fallen ihnen die Speckbrocken auf die Knie. 
Als die großen Näpfe ebenfalls geleert ſind, bringt der 
Koch das Brautmus und den Braten. Die Würſte, die 
es daneben noch giebt, ſchmecken ſo gut, daß man zuerſt 
das Brautmus ſtehen läßt, aber ſpäter kommt auch das 
an die Reihe; fie broden tüchtig ein und löffeln alles rein 
aus. Der Tiſch wird dann aufgehoben, und jetzt zeigt 
ſich unzweideutig, daß die Geſellſchaft betrunken iſt. Am 
nächſten Morgen ſchenkt Bärſchi ſeiner jungen Frau als 
Morgengabe ein Mutterſchwein. Später kommen die 
Bauern mit Trommelſchall und Querpfeifenklang, um 
die Eheleute nach der Kirche zu begleiten. Dann geht der 
Zug wieder in das Hochzeitshaus zurück, wo ſie, während 
der Spielmann ihnen was vorpfeift, von neuem zu ſchmauſen 
beginnen. Es giebt Kraut, Erbſen, Linſen und Würſte, 
und ſo ſtopfen ſie ſich voll, daß manchen der Gürtel platzt, 
während die Klugen ihn vorher ſchon genugſam gelockert 
haben. Natürlich wird dazu auch ordentlich getrunken, 
ſodaß bald alle mehr oder minder angeheitert ſind. Nach 
der Mahlzeit ſetzen ſich zwei der vornehmſten Bauern zur 
Braut und ſammeln die Hochzeitsgaben für fie ein, wobei 
der eine Gaſt Geld, der andere ein Tuch, wieder ein anderer 
Hausgerät, einen Melkkübel, einen Spiegel, einen Spinn— 
wirtel, einen Krug oder einen Kamm ſpendet. Darauf wird 
anch der Spielmann beſchenkt, der ſodann unter der Linde 
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draußen zum Tanze aufſpielt. Da ſpringen die Bauern, 
daß ihnen das Stroh aus den Schuhen fällt. Wie bei 
ſolchen Bauerntänzen Herkommen, giebts ſchließlich Streit. 
Die Schwerter werden gezogen, und es entſpinnt ſich eine 
herzhafte Schlägerei, bei der viele verwundet werden. 
Der eine iſt in den Mühlbach geworfen worden und hat 
ſich in ſeinem Rachedurſt beim Müller einen Spieß geliehen, 
mit dem er ſieben Mann tötlich anſticht. Das Fechten 
dauert darnach fort, bis ſich die anderen Bauern ins Mittel 
legen und Frieden gebieten. So endet — nicht ganz ſo 
traurig wie das Nibelungenlied, aber auch nicht eben 
heiter — Metzens Hochzeit. 


Kindtaufsſchmäuſe zuende des 16. Jahrhunderts. 


Jennauch die Kindtaufen nicht fo großen und mannig—⸗ 
fachen Aufwand wie die Hochzeiten verur— 
ſachten, ſo wurden doch auch dieſe Gelegenheiten 

fleißig benutzt, um die Tafeln reich mit Speiſen und 
Getränken zu beſetzen. In dem bereits oben bei den 
Hochzeitſchmäuſen angeführten „Memorialbuch“ widmet 
der Verfaſſer einige Abſchnitte der Beſchreibung in 
ſeinem eigenen Hauſe veranſtalteter Kindtaufen. 

„Den 11. Januari 1584, ſchreibt Schweinichen, um 
20 Uhr im ganzen Seiger, dem alten Kalender nach, im 
Zeichen, da die Sonne im Waſſermann und im Stier 
28 Grad hoch ſteht, dem neuen Kalender aber nach den 
21. Januarii hat mir mein liebes Weib einen jungen 
Sohn zu Paguſchkowitz geboren, welchem ich in ſeiner 
Taufe den 27. Januar (al. 5. Februar) ſeinen Namen 
Hanns Georg habe geben laſſen. Wenn denn ſolches 
Taufen gleich acht Tage währet, daß ich der Gäſte 
(22 Mannsperſonen und 8 Frauenzimmer werden als 
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loß werden konnte, ging auf ſolchen Taufen mir auf: 
1 guter Ochſe, 2 Eſſe-Schweine, 5 Kälber, 5 Spanferkel, 
30 Hühner, 9 Hafen, ½ Schock Zählhechte, 1 Mandel 
große Karpfen, 8 Hauptkarpfen, 1 Zuber gemeine Fiſche, 
1 Mandel Zählkarpfen, 11 Achtel Schöps (à 60 Weißgr.), 
16 Scheffel Hafer (à 1 Thlr.); vor 5 Thlr. allerlei 
Würz, 3 Eimer Wein (a 3 ½ Thlr.), 2 Achtel Winzigiſch 
Bier (à 48 Weißgroſchen), 20 Thlr. vor allerhand Sachen, 
3 Thlr. dem Koch, 1 Thlr. dem Inſtrumentiſten, Summa 
(nämlich an Barem), fo mich das Taufen geſtanden, zu- 
ſammen 103 Thlr. — Mit ſolchem Taufen machte ich 
mir einen großen Namen im Lande, alſo auch, daß geſagt 
ward, es wäre zuvor im ganzen Winzigiſchen Kreis kein 
ſolches Taufen gehalten. Der allgewaltige Gott gebe 
ferner ſeinen Segen und Gnade. Amen!“ 

Und er gab ſeinen Segen, indem er dem Schweinichen— 
ſchen Ehepaar in dem übernächſten Jahr abermals ein 
Kind, eine Tochter, ſchenkte. Das Kindtaufsmahl war 
nicht ſo reichlich wie das erſte und dauerte nur zwei 
Tage, auch waren nur die Hälfte Perſonen als Tauf— 
zeugen geladen. Immerhin wurden 1 Ochs, 3 Kälber, 
eine alte Kuh, 4 Spanferkel, ein Spickſchwein, 24 Hühner, 
3 Haſen, 12 Antvogel (Enten), 1 Mandel Hechte und für 
5 Thlr. allerlei Würze verſpeist und dazu 4 Achtel 
Schöps zu 1½ Thlr., 2 Eimer Wein zu 31/2 Thlr., 
2 Achtel Winzigiſch Bier getrunken, ſodaß dem Kindtaufs— 
vater das Feſt, inkl. 18 Scheffel Hafer und 1 ½ Thlr., 
die er dem Koch gab, 46 Thlr. 21 Weißgr. koſtete. 


Ein mittelalterliches Leichenmahl. 


8 Lach den Hochzeiten waren es vornehmlich die 
Sk Leichenbegängniſſe, namentlich die Begräbnis- 
s mahle, welche übertrieben wurden und an manchen 
Orten Verbote oder Beſchränkungsmaßregeln hervorriefen. 
Mit welchem Raffinement man bei dieſen Schmäuſen 
verfuhr, zeigt das Leichenmahl, welches nach dem Tode 
des Herzogs Albrecht von Bayern im Jahr 1509 ver— 
anſtaltet wurde, und das (in 23 Eſſen eingeteilt) durch 
die Gerichte, welche dabei vorkamen, lebhaft an das von 
Petronius beſchriebene Gaſtmahl des Trimalchio erinnert. 
Es war nämlich das erſte Eſſen „das Alter der 
Welt“; nämlich Adam und Eva in einem Garten, und 
ſtund zwiſchen ihnen ein grüner Baum, darum ſich eine 
Schlange gewunden hatte, einen Apfel im Maul, und neigte 
ſich damit gegen Eva, darbey Maurachen (Morcheln) und 
Pfifferling von Zucker und Mandel gemacht. 2. war ein 
geſottener Schweinskopf, auf einem Roſt abgetrocknet. 


3. war geſottenes Fleiſch mit Kapaunen, Hühnern und 
a 
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getrocknetem Fleiſch. 4. war eine Figur des andern 
Alters der Welt; nämlich die Arche Noah, mit beiliegenden 
Oblaten von Zucker gebacken. 5. war ein heißes Eſſen, 
Fisch, von Lachsforellen, Aſchen und andern guten Fifchen. 
6. war ein Zettelkraut, und was darauf gehört. 7. war 
das dritte Alter der Welt, nämlich die Figur, wie 
Abraham ſeinen Sohn hat opfern und enthaupten wollen; 
dabey ein Turm von Zucker und Mandeln. 8. war eine 
durchſichtige hohle Sülze, mit Fiſchen. 9. war grün und 
geſalzenes Wildbret, in einem Pfeffer. 10. war das 
vierte Alter der Welt, nämlich, wie David, das kleine 
Königlin, gegen Goliath, der in der Geſtalt eines Rieſen 
gemacht war, ſtund und ſeine Schleuder in der Hand 
hatte; dabey ſüße Kräpfel von Zucker und Mandeln. 
11. war ein Gemüſe. 12. war ein eingemachter Hauſen. 
13. war das fünfte Alter der Welt, nämlich der Turm 
zu Babylon, der mit einigen Häuſern in einem Gemüſe 
ſtand. 14. war eine Paſtete mit eingemachten Vögeln. 
15. war ein Rehſchlegel mit Zyſeindt (Zuthaten ?). 16. war 
das ſechste Alter der Welt; nämlich die Menſchwerdung 
Chriſti, Maria mit ihrem Kindlein, auch mit Joſef, dem 
Eſelein, Ochslein und Krippen, in einem weißen Mandel 
mus gemacht. 17. war eine Paſtete mit Birnen und 
anderem Gemüſe. 18. waren eingemachte Vögel. 19. war 
das ſtehende und letzte Alter der Welt; nämlich das 
jüngſte Gericht, wie der Heiland unter einem Regenbogen 
fißt, zu der rechten Seite die Jungfrau Maria als eine 
getreue Fürbitterin, und zu der Linken St. Johannes 


Ein mittelalterliches Leichenmahl. 133 


knieend, dabey ein Marzipan von Zucker und Mandeln. 
20. war von eingemachten Karpfen und Wallern. 21. war 
ein Gebratenes, von Faſanen, Haſelhühnern, Rebhühnern, 
Vögeln und anderm guten Wildbret. 22. war des 
gnädigen Herrn, Herzog Albrechts hochlöblichen Gedächt— 
nis Begräbnis. Nämlich die Form des Grabs, mit allen 
Fahnen und Pannieren des Landes und der Herrſchaft, 
wie ſolches in der Kirche Unſer Lieben Frauen auf ſeinem 
Grabe ſteht: nach ſeiner Bildung ein geharniſchter Mann, 
auf dem Rücken liegend, in der rechten Hand ein Pannier, 
in der Linken ein bloßes Schwert, bey den Füßen zwei 
Wappenſchilde, dabey gefüllte Oblaten. 23. und letztes, 
zum Morgenmahl oder Frühſtück; ein Gebackenes von 
Kacheln, in Form eines Ofens, woraus lebendige Vögel 
gelaſſen wurden. Außer dieſen 23 Gerichten wurden 
noch mehrere Eſſen zu anderen Mahlzeiten gegeben, z. B. 
eine Galeere mit ihrem Segelbaum, eine Paſtete mit 
etlichen Türmen, darin ein Thor und darauf ein Hirſch 
mit einem vergoldeten Gehörn. Ein brauner Igel in 
einem weißen Gemüſe. Drey Löwen in einem Gemüſe. 
St. Johannis Enthauptung. 


Deutſcher Durſt. 


ie Neigung zum Trinken ift ein nationaler Charakter- 

zug der Deutſchen und durchzieht wie ein roter 

Faden alle Wandelungen ihrer Sittengeſchichte. 

Sie bildet ſich ſchon in ihren älteſten religiöſen Phantaſie— 
gebilden ab, indem nach dieſen das Glück des jenſeitigen 
Lebens weſentlich darin beſtand, daß man Tag für Tag 
mit Odin ſchmauſte und zechte. Die unverwüſtliche Trink— 
luſt der Germanen ſetzte ſchon die alten Römer in Erſtaunen. 
Einer von dieſen, der Geſchichtſchreiber Tacitus, that den 
— noch heute in ſeinem erſten Teil gültigen — Ausſpruch, 
die Germanen könnten den Durſt durchaus nicht ertragen und 
ſeien deshalb durch das Spenden geiſtiger Getränke leicht zu 
beſiegen. Ein anderer, der um 600 n. Chr. lebende Venan⸗ 
tius Fortunatus, berichtet über ein deutſches Trinkgelage: 
gleich Raſenden hätten die Teilnehmer um die Wette Ge- 
ſundheiten getrunken, und er müſſe ſich glücklich preiſen, 
daß er am Schluß deſſelben noch am Leben geweſen fei. 
Die Trinkliebe der Deutſchen gab ſpäter einem griechiſchen 
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Hofmann den Anlaß, gegen den von Otto dem Großen um 
die Mitte des 10. Jahrhunderts nach Konſtantinopel ge— 
ſandten Luitprand den Ausſpruch zu thun: der Mut der 
Deutſchen ſei ein Rauſch, ihre Tapferkeit ſei Trunkenheit. 
Ebenderſelbe nationale Charakterzug hat im Mittelalter 
ſogar den Gebrauch hervorgerufen, geliebte Tote dadurch 
zu ehren, daß man ihre Gräber mit Wein begoß, wie denn 
z. B. 1317 die Mainzer Frauen als fie den Dichter Frauen- 
lob in der Kirche beſtattet hatten, dieſe Sitte mit ſo reich— 
licher Spende ausübten, daß der Wein den Boden der Kirche 
weithin befeuchtete. — Vielleicht niemals gab es ſo viele 
Zecher von wunderbarem Tonnengehalt, Genies von hoher 
Kapazität im Vertragen von Spirituoſen, Trinker von faſt 
übermenſchlicher Standhaftigkeit wie in der Periode der 
„guten alten Zeit“, in welcher die bacchischen Anlagen und 
Neigungen der Menſchenkinder zur Kunſt ausgebildet und 
in reiches und ſinnvolles Zeremoniel gefaßt wurden. Es 
iſt die Zeit in Deutſchland, welche den Ritter v. Schwei— 
nichen ſeine Rieſentrünke thun ſah; die Johann Friedrich 
den Großmütigen die Schlacht bei Mühlberg und mit ihr 
den Kurhut verlieren ließ, weiber — ſeien wir artig gegen 
das Unglück — zu lange und zu tief in den Humpen geſehen 
hatte, und die den Kurfürſten Chriſtian II. von Sachſen 
den „Merſeburger Bierkönig“ nannte: kurz, die Zeit des 
16. und 17. Jahrhunderts. 

Wie wir geſehen, hatte die deutſche Welt ſchon früher 
viel Durſt gehabt und nicht gern Durſt gelitten. Jetzt 
aber trank ſie, wie von einer brennenden Seuche ergriffen, 
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allenthalten — namentlich aber im Norden und Oſten — 
Wein und Bier in Strömen. „Es ift leider ganz Deutfch- 
land mit Saufen geplagt“, ſchreibt Luther in ſeiner Streit— 
ſchrift: „Wider Hans Worſt“, die 1541 erſchien. „Wir 
predigen und ſchreien darüber, es hilft aber leider nicht 
viel. Es iſt ein böſes altes Herkommen im deutſchen Lande, 
wie der Römer Cornelius (Tacitus) ſchreibt, hat zuge— 
nommen und nimmt noch zu.“ Und um dieſelbe Zeit un— 
gefähr ſagt der Reformator in ſeiner Auslegung des 
101. Pſalms reſigniert: „Es muß ein jeglich Land feinen 
eigenen Teufel haben unſer deutſcher Teufel wird ein 
guter Weinſchlauch ſein und muß Sauf heißen“. 

Das war durchaus keine Übertreibung. Vornehm und 
Gering zechte, daß ſich die Balken bogen; Weltlich und 
Geiſtlich diente dem böſen Geiſte im Faſſe mit Saus und 
Braus; Jung und Alt half den Keller leeren, ſo weit der 
Beutel reichte und der Wirt borgte. Und was das ſchlimmſte 
war, man rühmte fich feines maßloſen Trinkens, und ſelbſt 
in den höchſten Kreiſen war es eine Ehre, möglichſt 
viel Getränk in ſich hineinſchütten zu können, und Pflicht 
und Erfordernis, ſein Licht in dieſer Beziehung bei jeder 
Gelegenheit leuchten zu laſſen. 

An den norddeutſchen Höfen, vorzüglich am Witten— 
berger, und ſpäter, während des dreißigjährigen Krieges, 
Dresdener Hofe, verſchlang der hier faſt nie ſchwindende 
Rauſch eine Menge höchſt notwendiger Thatkraft und zeit- 
weiſe allen Verſtand. Der Sohn des erwähnten Johann 
Friedrich, wie der Vater getauft, artete auch nach dieſem. 
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Seine Schwiegermutter ſeufzt in einem Briefe an ihn, 
„möge doch Gott geben, daß er von dem Zutrinken einmal 
ablaſſe“, und ſpäter bittet ſie ihn, er „wolle doch nicht 
ſtets zutrinken, damit er dadurch nicht den Herrgott und 
ſeinen heiligen Geiſt von ſich treibe“. Als Kurfürſt 
Friedrich von der Pfalz ſeinen Sohn Ludwig nach Neuburg 
zu einer Kindtaufe gehen läßt, ſpricht er die Befürchtung 
aus: „Wenn mein Sohn nur vor Herzog Albrecht zu 
Bayern und Herzog Chriſtoph zu Württemberg, beiden 
meinen Vettern und Brüdern, des Trunks halb kann geſund 
bleiben; denn dieſe beiden Fürſten ſollen auch da fein“. 
Für den andern Bruder Hans Caſimir aber fürchtet die 
Mutter, als er ſich zu Ansbach aufhält: „Habe nur Sorge, 
der Markgraf werd' mir ihn krank ſaufen“. 

Der Adel eiferte ſeinen Fürſten, ſo viel er konnte und 
mit beſtem Erfolge, nach. Ein guter Teil der gelehrten 
Welt, mit Einſchluß mehrerer von den berühmteſten Huma- 
niſten, that nach Kräften desgleichen. Selbſt viele von der 
Geiſtlichkeit machten keine Ausnahme von der Regel, und 
es kam vor, daß Pfarrherren ihre Amtswohnungen in 
Bierſchenken verwandelten. Dem Hofprediger und General— 
juperintendenten der Mark Brandenburg, Johann Agricola, 
warf Luther ſein übermäßiges Biertrinken vor. — 1561 
legte der Schloßprediger Stigel zu Gotha in einem Briefe 
an den Herzog zu Sachſen das Bekenntnis ab, der leidige 
Satan habe, nachdem er vierzehn Jahre im Pfarramte 
geweſen, ſein Teufelsſpiel mit ihm getrieben und ihn zum 
„Vollſaufen „gebracht, beſonders aber in den letzten ſechs 
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Jahren, feit er auf dem Grimmenſtein geweſen, ihm der- 
maßen zugeſetzt, daß er nun entſchloſſen ſei, Amt und Weib 
und Kind zu verlaſſen und nie wieder nach Thüringen 
zurückzukehren. Er kam indes, nachdem er noch nicht weit 
gewandert war, wieder und gelobte, in den nächſten zwei 
Jahren außer dem Abendmahl keinen Tropfen Wein zu 
trinken. Daraufhin wurde er wieder zugnaden auf— 
genommen und hat hoffentlich wortgehalten. In Heſſen 
wird über die proteſtantiſchen Geiſtlichen amtlich berichtet, 
daß ſie ſich in ziemlich großer Zahl übel halten, böſes 
ärgerlich Leben führen, ſich mit Vollſaufen, Spielen, 
Wuchern u. dergl. beladen, ſich in den Zechen mit den 
Leuten raufen, ſchlagen u. ſ. w. Es ging ſoweit, daß die 
Bauern die Bierkrüge mit in die Kirche nahmen, aus denen 
ſie ſich während der Predigt zutranken, und die ſie dem 
Pfarrer klappernd ins Wort fallen ließen. Ja an hohen 
Feſten wurden ganze Fäſſer voll Wein und Bier in das 
Haus des Herrn geſchrotet — eine Unſitte, gegen die noch 
im Jahre 1624 in Sachſen ein Dekret erging. Wie es 
um die Mitte des 16. Jahrhunderts in den alten und 
großen Trinkländern des deutſchen Nordens und wohl 
wenig beſſer im Süden des Reichs in dieſer Beziehung 
ſtand, erfahren wir aus dem 1551 zu Leipzig erſchienenen 
„Sendbrief an die vollen Brüder im deutſchen Lande“. 
Dort heißt es u. a.: Es üben ſolche Laſter jetzund nicht 
allein die Mannsperſonen, ſondern auch die Weiber, nicht 
allein die Alten, ſondern auch die jungen Kinder; die können 
allbereits einander ein Halbes zutrinken. Die Eltern lehrens 
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auch wohl ihre Kinder. „Nu laß ſehen“, ſpricht der Vater 
zum Söhnlein, „was du kannſt, bringe ihm ein Halbes 
oder Ganzes.“ Und über dies alles hat man ſolches Laſters 
der Trunkenheit kein Hehl, ſondern kitzelt ſich damit, als 
hätte man gar wohl gehandelt. Ja rühmens auch herrlich, 
und ſagt einer zum andern: „Lieber, ich wollte, daß du 
nächtens (heute Nacht) bei uns geweſen wärſt. Wir waren 
recht fröhlich, da ließen wir das Rädlein herumgehen; es 
durfte keiner nüchtern davonkommen. Ich ſoff ſie endlich 
alle darnieder. Der fiel auf die Bank; jener fiel ganz 
hinunter. Da ſollſt du Wunder geſehen haben“. — 

In den folgenden Jahrhunderten ließ die Trinkſucht, 
welche alte Sprüchwörter als das deutſche Nationallaſter 
in derſelben Weiſe bezeichnen, wie die Eitelkeit als das 
franzöſiſche u. ſ. w., etwas nach, doch leiſtete man immerhin 
noch Erkleckliches. Am galanten Hofe Auguſts des Starken, 
welcher die fürſtliche Ausſchweifung der Zeit zur höchſten 
Potenz ſteigerte, ward mitten zwiſchen Liebesabenteuern 
und ſittenloſen Feſten tüchtig gezecht, beſonders wenn es 
galt, die Ehre der ſächſiſchen Kavaliere im Wettſtreit mit 
den Herren aus Polen zu retten und dieſen letzteren den 
Aufenthalt am Hoflager ſo angenehm als möglich zu 
machen. Als ein engliſcher Reiſender, Lord Cheſterfield, 
ſich um die Mitte des vorigen Jahrhunderts an den Höfen 
von Mainz und Trier aufhielt, glaubte er ſich nach ſeiner 
Erklärung an die Hofſtätte eines gothiſchen oder vandaliſchen 
Königs verſetzt. Die Memoiren des Baron v. Pöllnitz, 
welcher etwa 20 Jahre früher die meiſten deutſchen Höfe 
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bereiſte, ſind von Trinkheldenthaten und Trinkniederlagen 
übervoll. Den Preis des Trinkens oder richtiger des 
Saufens teilt er dem biſchöflichen Hof von Fulda zu, eine 
Auszeichnung, die man erſt dann ganz zu würdigen vermag, 
wenn man zugleich von Pöllnitz erfährt, daß er während 
ſeines achttägigen Aufenthalts am Hofe zu Würzburg faſt 
keine Stunde nüchtern wurde und die biſchöfliche Tafel 
niemals anders als im Zuſtande völliger Bewußtloſigkeit 
verließ. Wie ſittenlos es bei den ſtudentiſchen Gelagen 
ſelbſt zuende des vorigen Jahrhunderts zuging, erſehen 
wir aus den mannigfachſten Sittenſchilderungen jener Zeit; 
wir erinnern nur an das traurige Bild, welches der Pfälzer 
Friedrich Lauckhard, ſelbſt ein verlottertes Genie, von der 
Vagabondenlaufbahn eines damaligen Studenten in feiner 
Selbſtbiographie entwirft. 

Auch unſere Tage laſſen bisweilen noch Menſchen von 
ſehr ausgebildeter Genußfähigkeit vor dem Becher erſtehen. 
Ein Weihbiſchof, deffen Goethe in feiner Beſchreibung des 
Rochusfeſtes zu Bingen gedenkt, konnte ſich in einer Faſten— 
predigt rühmen, daß ihn „der grundgütige Gott der be— 
jondern Gnade gewürdigt, acht Maß trinken zu dürfen, 
ohne ſich nachſagen laſſen zu müſſen, daß er darüber in 
ungerechtem Zorne auf irgend jemanden losgefahren, Haus— 
genoſſen und Anverwandte mißkannt oder wohl gar die 
die ihm obliegenden geiſtlichen Pflichten und Geſchäfte 
verabſäumt“. Anderen geiſtlichen Herren damaliger Zeit 
war es gleichfalls verliehen, das genannte Quantum, welches 
ſechzehn unſerer Bouteillen gleichkommt, binnen 24 Stunden 
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zu bewältigen, und ſelbſt Kurfürſten war dies geglückt — 
ob ohne Folgen für Verſtand und Gemüt, wie bei dem 
redlichen Weihbiſchof, wird uns nicht berichtet. — Ein 
gewaltiger Zecher vor dem Herrn endlich lebte noch vor 
kurzem in einem während der Dreißiger und Vierziger 
Jahre vielgenannten, jetzt halbvergeſſenen Schriftſteller zu 
Leipzig. Der alte Tröbs in der „Rolle“ erzählte, daß 
dieſer kleine korpulente Herr bei ihm einmal in einem 
Niederſitzen 19 Flaſchen weißen Wein und 13 Seidel Bier 
und am darauffolgenden Tag 37 Seidel Bier und 11 
Flaſchen Wein zu ſich genommen habe. Ein damals eben— 
falls vielgenannter Buchhändler hegte daran keinen Zweifel; 
denn jener hatte einſt bei ihm im Laufe eines Nachmittags 
24 Flaſchen Bordeaux geleert und ſich dann in einer 
Wirtſchaft noch 9 Glas ſteifen Grog „genehmigt“. In allen 
dieſen Fällen aber war der Schreckliche zwar wohl nicht 
ganz nüchtern, aber, wie glaubwürdigſt bezeugt iſt, feſten 
Ganges und ohne Beſchwerden nachhauſe gewandelt. 
Auch die deutſchen Frauen waren in früheren Zeiten 
dem Genuß ſtark gewürzter Weine keineswegs abhold; 
freilich konnten ſie auch einen guten Trunk und Schluck 
vertragen. Wollte die germaniſche Hausfrau oder ihre 
Vertreterin den Gaſt recht ehren, ſo trank ſie aus dem 
Becher, den ſie reichte, und zwar nicht wenig. Bei den 
Gaſtlichkeiten der höfiſchen Zeit, bei denen die Geſchlechter 
gepaart ſaßen, thaten die Frauen den Männern wackern 
Beſcheid. Doch auch, wenn ſie allein ſaßen, verſchmähten 
ſie den Wein, der nach deutſcher und franzöſiſcher Toiletten— 
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lehre die Geſichtsfarbe verſchönere, nicht. Bei der ſich 
immer mehr ausdehnenden Trinkluſt der Männer dürfen 
wir uns nicht wundern, wenn man auch dem ſchönen 
Geſchlechte einen Rauſch gar nicht hoch anrechnete, wenn 
Nonnen Wein- und Liebeslieder dichteten und Blauſtrümpfe, 
zu noch höherm Fluge ſich aufſchwingend als ihre Schweſter 
Sappho, den Bacchus in lateiniſchen Hexametern lobprieſen, 
wenn endlich ſelbſt deutſche Prinzeſſinnen im Ruf ſtanden, 
ihr Gläschen recht tapfer führen zu können. So wollte 
denn auch Heinrich IV. von Frankreich keine deutſche 
Fürſtentochter zur Frau, „weil er dann immer glauben 
würde, eine Weinkanne um ſich zu haben“. Die Prinzeſſin 
Anna von Sachſen, die Tochter des Kurfürſten Moritz, 
welche den großen Oranien, Wilhelm den Schweigſamen, 
heiratete, leerte das Glas gar ſo oft, daß ſie ſchließlich in 
das Delirium tremens verfiel und in demſelben ſtarb. Das 
Gebaren dieſer prinzeßlichen Säuferin ſchildert eine akten— 
mäßige Aufzeichnung ſo: „Es ließ ihr (ſich) die Frau 
Prinzeſſin offtmals eyer gar hardt im ſaltz ſieden, darauf 
tringkt ſie dan edtwan zuviel und werde ungedultig, fluche 
alle böße flueche und werfe die ſpeiße und ſchüſſel mit 
allem vom tiſch. Und die Frau Prinzeſſin, wie ſie es 
genannt, den „tollen man“, nemlich ein guedte flaſche weins 
morgens und abermals eine guedte flaſche zu abendtszeit, 
mehr dan ein maß haltend, bekumen, welches ihr ſambt 
einem Pfundt Zugkers bei ſich zu nemen nicht zu vil ſei“. 
Aſthetiſche Theetrinkerinnen der Jetztzeit würden ſich vor 
dem mit Rotwein gefüllten Paßglas entſetzen, welches die 
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gefeierte Philippine Welſer zu leeren gewohnt war — zum 
Entzücken ihrer Anbeter; denn der Hals derſelben war ſo 
fein, zart und weiß, daß man das rote Getränk in ihrer 
Kehle hinabgleiten ſah. Philippine Welſer eröffnete auch 
in dem Trinkbuch vom Schloß Ambras in Tirol, in welches 
ſich diejenigen mit Namen und Sprüchlein einzeichneten, 
die den Trunk aus dem Willkommbecher brav gethan, im 
Jahr 1567 die Reihe der Frauen, und bis 1577 folgen 
ihr nicht wenige nach, welche den drei Maß haltenden 
Humpen des Einſchreibens wert handhabten. Da die 
vornehmen Damen mit ſolchem Beiſpiel vorangingen, war 
es nicht zu verwundern, daß die Frauen aus den anderen 
Ständen ihnen es nachzuthun ſuchten. Nach einer alten 
Chronik tranken 1532 in einem Wirtshaus zu Münkheim 
drei Schweſtern 32 halbe Maß beſten Weins. In einigen 
Orten Württembergs beſtanden eigene Stiftungen, aus 
denen die Weiber jährlich eine Weiberzeche halten durften; 
bei denſelben lamen gleiche Exzeſſe vor, wie bei dem Feſte 
der bona dea in Rom, dem ſie nachgebildet waren. Die 
Eigenſchaft der Frauen des 16. Jahrhunderts, durſtig zu 
ſein und einen guten Zug zu thun, vererbte ſich auch auf 
die des 17. Jahrhunderts. Darauf deutet z. B. die Hof— 
trinkordnung hin, welche Herzog Ernſt der Fromme von 
Sachſen-Gotha, deſſen Hofhalt nach den damaligen Be— 
griffen für wohlgeordnet und mäßig galt, im Jahre 1648 
gab, und deren 9. Paragraph alſo lautete: Zum Unter⸗ 
trunk (Trunk zwiſchen den einzelnen Mahlzeiten) vor unſere 
Frau Gemahlin ſoll an Bier und Wein, ſo viel dieſelbe 
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begehren wird, gefolget werden; vors gräfliche und adelige 
Frauenzimmer aber 4 Maß Bier und des Abends zum 
Abſchenken 3 Maß Bier; vor die Frau Hofmeiſterin und 
zwo Jungfern und vor die Mägdgen wird gegeben von 
Oſtern bis Michaelis vormittags um 9 Uhr auf jede Perſon 
1 Maß Bier und nachmittags um 4 Uhr ebenſoviel. 

Selbſt im vorigen Jahrhundert waren die Frauen 
durch die noch allgemein übliche Sitte des übermäßigen 
Trinkens der Männer genötigt, entweder deren Geſell— 
ſchaften zu fliehen oder an ihrer Unmäßigkeit teilzunehmen. 
Die Männer beſuchten ihre Zunft- und Geſellſchaftshäuſer 
oder fanden fich in öffentlichen Trinkſtuben zuſammen. 
Die Frauen ſchienen, wie Reiſende der damaligen Zeit 
verwundert bemerken, gar nicht zur Geſellſchaft zu gehören. 
Ahnlich iſt es noch heutzutage. Während der Mann der 
Schoppenſtecherei im Wirtshaus obliegt und ſich hier eine 
aparte Häuslichkeit aufbaut, ſitzen die Frauen zuhauſe oder 
in ihren Kaffee- und Theegeſellſchaften. Mögen dieſe Ver— 
hältniſſe immerhin manches unerfreuliche haben, ſo viel 
iſt daran doch erfreulich, daß den Frauen in Deutſchland 
die keineswegs löbliche Sitte und Fähigkeit vieler mittel 
alterlichen Frauen, ein Glas nach dem andern zu leeren, 
abhandengekommen iſt. ` 


Die Enthaltfamkeit in den Klöftern des 
Mittelalters. 


e 
NN 
Mie hohe Bedeutung, welche die Klöſter, als Träger 
N der Kultur, nach der Beendigung der europäiſch— 
aſigtiſchen Völkerwanderungen und dem Wieder 
entſtehen geordneter jtaatlicher Verbände in der Geſchichte 
der Fortentwickelung des Menſchengeſchlechts einnehmen, 
darf uns nicht verleiten, die Flecken und Schäden zu über 


( 


ſehen, an denen das Mönchsweſen ſchon in den Tagen 
feiner höchſten Machtentfaltung krankte und die ſpäterhin 
zu jenem Zerſetzungsprozeſſe führten, deſſen Endreſultat 
die Reformation war. Zu dieſen Fehlern an dem Inſtitute 
der mittelalterlichen Hierarchie rechnen wir neben der in 
allen Kreiſen der Kirche üppig wuchernden Sittenloſigkeit 
das Lotterleben, den üppigen Lebenswandel der Geiſtlichen, 
der im ſchärfſten Widerſpruche mit dem Gelübde der 
Mäßigkeit ſtand und die Klöſter zu Tempeln des Genuſſes, 


der Schwelgerei machte. 


Weber, Gaſtron. Bilder. 
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„Unſere Mönche“, klagt der Abt Peter von Clugny, 
der in der Kirchengeſchichte den Beinamen des Ehrwürdigen 
führt, um 1130, „laufen von einem Ort zum andern, 
wie Habichte und Geier, wo ſie den Rauch einer Küche 
ſehen oder einen Braten riechen. Hülſenfrüchte, Eier, 
Käſe und Fiſche ſind ihnen zuwider, ſie ſind lüſtern nach 
den Fleiſchtöpfen Agyptens. Jetzt brechen die Tiſche 
von fetten Schweins- und Kalbsbraten, Haſen, aus— 
erleſenen Gänſen und Hühnern. Aber auch das iſt 
manchem noch nicht genug; wir ſuchen ausländiſche 
Speiſen, wir ſtreifen in den Wäldern umher, wir ſuchen 
Faſanen und Turteltauben, wir mäſten uns mit ſchwarzem 
und rotem Wildpret, damit ja der Knecht Gottes nicht 
Hunger leide!“ Nicht minder gut ſpeiſte man im Kloſter 
zu St. Gallen. Im 11. Jahrhundert ſetzte ſich dort und 
in anderen Klöſtern an den rebenumkränzten Ufern des 
Bodenſees der Küchenzettel aus den delilateſten und 
mannigfachſten Gerichten zuſammen. Bei den gewöhn— 
lichen Mahlzeiten der durch ihre Gelehrſamkeit berühmten 
Mönche St. Gallens wechſelten Fleiſchſpeiſen von Schlacht— 
vieh, Steinböcken, Murmeltieren, Wiſenten, Auerochſen, 
Bibern und Bären mit allen Arten Wildbret und Geflügel 
ab, ganz zu geſchweigen der zahlreichen Fiſchgerichte, 
darunter Rheinlachs, Rotfiſch, Hering, Stockſiſch u. ſ. w. 
Zum Nachtiſch genoß man dann noch allerlei edles Obſt, 
wie Pfirſiche, Datteln, Melonen, Feigen und Kaſtanien. 
Noch leckerer geſtalteten ſich die Tafelfreuden an den 
„Jahreszeiten“, beſtimmten Tagen im Jahre, wo den 
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„enthaltſamen“ Mönchen aus einem eigens zu dieſem 
Zwecke geſtifteten Legate wahrhaft ſybaritiſche Gaſtmähler 
angerichtet wurden. Überhaupt ſcheint an mancher 
geiſtlichen Tafel ein den Schwelgereien eines Apicius 
würdiger Luxus geherrſcht zu haben. So mußte z. B., 
wenn ein Gutsverwalter, ein Villicus, den Tafeldienſt 
beim Erzbiſchof von Köln hatte, dieſer allein an 
Fiſchen 52 Lachſe, 5 Bündel (à 10 Stück) Hechte, 
200 Heringe, 100 geſalzene und 200 ungeſalzene 
Plasmen (Braſſen?) und 25 Schüſſeln anderer Schuppen⸗ 
fiſche liefern. Was wunder demnach, wenn Bernhard von 
Clairvaux (F 1153) mit frommer Betrübnis erzählt, 
daß jeder, ſobald er Mönch werde, über Bauchgrimmen 
klage. 

Wie leicht erklärlich, begnügte man ſich bei dieſen 
leckeren Diners nicht mit gewöhnlichen Getränken, oder 
ſtillte den Durſt gar mit Waſſer, ſondern trank nach 
Herzensluſt und nicht ſelten mit Hintanſetzung jeder 
Würde und Anſtandes den edlen Traubenfaft. Der eben 
genannte Bernhard, Abt von Clairvaux, rügt dieſe 
ſkandalöſen Trinkgelage in den Klöſtern aufs ſtrengſte 
und bemerkt, daß die geiſtlichen Herren vor dem Beginne 
des Zechgelages ordentliche Weinproben abhielten, indem 
an den Kloſtertiſchen mehrere halbvolle Becher mit ver— 
ſchiedenen Weinen herumgereicht wurden, um durch 
Schmecken und Riechen die ſtärkſte Sorte herauszufinden. 
Wie weit in dieſer Beziehung von dem Klerus geſündigt 


wurde, kann man aus den Geſetzen erſehen, welche wider 
10* 
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das zügelloſe Leben der Kloſterleute erlaſſen werden 
mußten. Solche Verbote fruchteten indes meiſtenteils 
ſehr wenig. So erließ z. B. der Biſchof Philipp von 
Speier faſt alljährlich eine dringliche Ermahnung an die 
Geiſtlichen ſeines Sprengels, in welcher er ihnen das 
Tragen unehrbarer, anſtößiger Kleider und das Voll— 
und Tolltrinken ſehr ernſtlich unterſagte; ja, eine Kirchen 
verſammlung zu Canterbury ſah ſich im Jahre 1236 
ſogar genötigt, gegen das Wettſaufen der Geiſtlichen in 
Wein und Bier mit ſtrengen Strafen einzuſchreiten. Und 
dabei wahrten die Mönche dem Laienpublikum gegenüber 
nicht einmal den Schein der Enthaltſamkeit, ſondern 
ſcheuten bei ihren luculliſchen Gaſtmählern durchaus nicht 
die Offentlichkeit und ließen zuweilen fogar die ihrer 
harrenden Tafelfreuden durch Meißel und Pinſel ver 
herrlichen. An einer Säule des Kreuzgauges im Kloſter 
Maulbronn ſtellt das Kapitäl einen kleinen, nackten Mönch 
dar, der auf einer Weintraube reitet und Trauben naſcht. 
In demſelben Kloſter befand fich, auf der dem Vorhofe 
zugewendeten Seite des Kirchengewölbes, ein Gemälde, 
auf dem eine Gans, umgeben von Küchenutenſilien, 
Würſten und Weinflaſchen, abgebildet war. Unter dem 
Bilde ſtand eine zu dieſem profanen Werke gar treffend 
komponierte Fuge mit untergelegtem Texte; nur ſchade, 
daß von dem nichts weniger als geiſtlichen Liede nur 
die Anfangsbuchſtaben des erſten Verſes: A. V. K. 
L. W. H. (Alle voll, keine leer, Wein her!) angegeben 
waren. 
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Aus welchen Mitteln beſtritten aber die Klöſter das 
üppige Leben ihrer Inſaſſen? i 

Die Antwort auf diefe ſehr nahe liegende Frage ift 
nicht ſchwer. Man braucht zu dem Zwecke nur einen 
Blick in die uns überlieferten Regiſter über die Abgaben 
und Lieferungen, welche die Leibeigenen und Zinspflichtigen 
an die Klöſter und Herren leiſten mußten, zu werfen und 
man wird dann finden, daß dieſe Lieferungen in die Küche, 
den Keller und Speicher der gnädigen Herrſchaft oder des 
Kloſters oftmals eine kaum glaubliche Höhe erreichten. 
Natürlich richtete ſich der Umfang der Zinſe und Abgaben 
nach dem Reichtum des Kloſters; je ausgedehnter ſeine 
Ländereien waren, um ſo größer waren auch die Einkünfte. 
Hier nur einige Beiſpiele. Das Kammeramt des Kloſters 
St. Gallen bezog aus 23 Ortſchaften, außer einer 
bedeutenden Geldſumme, folgende Abgaben an Naturalien: 
270 Mütt (Mut = 30 Megen) 34 Viertel Korn, 69½ Mut 
Hafer, 7 M. Gerſte, 71/2 M. Bohnen, 2 M. Erbſen, 
2 Buſcheln Flachs, 4 M. Apfel, 12 Malter Nüſſe, 
1 Saum Knoblauch, 1 Pfund Pfeffer, 36 Schweine, 
13 Schafe, 106 junge Hähne, 59 Fiſche, 122 Schulter- 
blätter, 4 Schafmagen, 5435 Eier, 36 Sechsteil (?) 
(wahrſcheinlich sextarius = 15 Urna) Wein, 2733 Käſe, 
18 Brote, 50 Ellen Tuch u. ſ. w. Ferner zahlte Appen— 
zell gleichfalls an St. Gallen 18 Alpenkäſe, 24 Ziegen, 
12 Kühe; desgleichen Hundwil 1070 Käſe, 12 Ziegen, 
6 Kühe. — Die Mönche des St. Petersſtifts in Salzburg 
erhielten außer einer großen Menge Geflügel, den 
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ſogenannten Faſtnachts-, Sommer-, Herbſt⸗ und Weih 
nachtshühnern, 3300 Eier, ſowie 3 Mut Rettige und 
2 Mut Rüben. — Aus zwei Gütern zinſete man nach 
Fulda 600 Hühnereier. — Dem Abt zu Fulda ſteuerten 
drei Alpen zuſammen 6000 Käſe. — Das Kloſter Herſchau, 
welchem Eberhard Graf von Berg im 12. Jahrhundert 
villam Dettenhausen cum omni jure (das Landgut 
Dettenhauſen mit den ſämtlichen Gerechtſamen) geſchenkt 
hatte, empfing von dieſer Beſitzung jährlich 1000 Käſe, 
ebenſoviel Eier, 2 Maſt- und 4 kleine Schweine, 12 Malter 
Hülſenfrüchte und 2 Ochſen. 

Zu dieſen Abgaben kamen noch mehr oder minder 
einträgliche Privilegien anderer Art. Hieher gehört das 
Recht des ſog. Wucherrinds, welches ſich darin äußerte, 
daß die von den Klöſtern gehaltenen Zuchtſtiere überall 
weiden konnten. Geſtützt auf die geiſtige Blindheit der 
Maſſen konnte denn ein Mönch jener Zeit die frivole 
Behauptung ausſprechen, daß das gute Wildbret vom 
Herrgott nur für die Kloſtergeiſtlichen erſchaffen ſei, und 
daß, wenn den Feldhühnern, den Faſanen und den 
Ortolane die Sprache gegeben wären, ſie ausrufen 
würden: „Diener Gottes, wir bitten euch, uns zu ver— 
ſpeiſen, damit unſer Fleiſch, eurer Subſtanz einverleibt, 
dereinſt in Ruhm und ewiger Freude ſchwelge und nicht 
mit den Gottloſen zur Hölle fahre“. 


Ein norddeutſcher Rathauskeller des frühen 
Mittelalters. 


© % lande kein Geſchäft, a n 
im und Schmauſen vollzogen werden: daher die Wein- 
kaufs- oder Handelsſchmäuſe, die Rügegerichtsgelage, 
Doktorſchmäuſe, Ratsſchmäuſe, die opulenten Gelage der 
Kalandsbrüder, der ſogenannte Präſenzwein, welcher den 
ſtädtiſchen Magiſtratsperſonen bei jeder Sitzung gereicht 
wurde und der im Bremer Rathaus beſonders köſtlich war, 
wenn man bei geheimer wichtiger Sitzung unter dem 
herrlichen Roſenmutterfaß (sub rosa) tagte. Aber auch 
„die zwölf Apoſtel“ lieferten den „Vätern der Stadt“ 
ein liebliches Tränklein echten rheiniſchen Sorgenbrechers, 
ſo benannt, weil auf jedem der zwölf mit den edelſten 
Gewächſen vergangener Jahrhunderte angefüllten Rieſen— 
fäſſer das Bild eines Apoſtels als reſpektiven Schutz— 
heiligen ausgeſchnitzt iſt. Als Kurioſum zeigt man in 
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Bremen auch wohl noch die Stelle, wo einſt ein Treppchen 
aus dem Seſſionszimmer herabging, das die „hoch— 
mögenden Herren“ zu den Heiligen führte. Iſt es da 
ein Wunder, daß im Mittelalter die Rathäuſer zugleich 
die Wein- und Bierhäuſer waren und jetzt, da die fromme 
Sitte abgekommen, unſere Ratsherren oft ſo übermäßig 
nüchterne Leute ſind? t 


Werfen wir einen Blick in einen Rathauskeller des 
frühen Mittelalters, wie norddeutſche Städte ihn faſt 
immer aufzuweiſen hatten und ſtädtiſche Chroniſten ihn 
uns ſchildern. 


Der Rittersmann, dem die nächſte Burg oder das 
nächſte feſte „Haus“ gehört, iſt Stammgaſt der ſtädtiſchen 
Taberne; er ſitzt am plumpen Eichentiſch in ſtrahlendem 
Waffenrock; ſein Helm liegt neben dem vollen Humpen, 
ſeine Arme ſind auf den Kreuzgriff ſeines guten Schwertes 
geſtemmt. Vor ihm ſteht eine Kanne Wein, der er fleißig 
zuſpricht; ihm gegenüber ſitzt ein ihm befreundeter 
Patrizier (Geſchlechter), der am Regiment der guten 
Stadt beteiligt iſt und jung und eitel ſeine Freude hat 
am ſtattlichen Seidenwams und einem mit Seide ſchön 
geſtickten Hute, den drei ſilberne Knöpfe zieren; den Leib 
umgiebt ein Gürtel mit ſilberner Spange, den Degen 
ſchmückt die kunſtvolle ſilberne Scheide und der ſilberne 
Griff. Beide Gäſte ſind in eifriger Unterhaltung begriffen, 
die ſich um „Krieg und Kriegsgeſchrei“ oder um das letzte 
Turnier dreht, auch werden wohl die Vorzüge dieſes oder 
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jenes Weines, dieſes oder jenes Gerſtenſaftes gar bedächtig 
geprieſen und gegen einander abgewogen. Auch der 
waffenfreudige Bürger, der es liebt, jeden Tag nach des 
Tages Laſt und Hitze im kühlen Keller zu weilen, vers 
ſchmäht es, feine Wehr, fei es nun Langmeſſer oder 
Schwert, Beil oder Hellebarde, abzulegen, oder behält ſie 
doch in ſeiner unmittelbaren Nähe, wenn er ſich behaglich 
niederläßt. Zum Bürger geſellt ſich gern, namentlich an 
den Tagen des Wochenmarktes oder großer Kirchenfeſte, 
der ſtämmige Bauer. Auf dieſem neutralen Boden tritt 
gefliſſentlich der Laienwelt gar leutſelig der ſchlaue Pfaffe 
gegenüber, er, der überall zu finden, „wo man einen 
guten ſchenkt“. Der Rittersmann iſt ohne ſeine Edelfrau 
und ſein Edelfräulein erſchienen, Bürger und Bauern 
aber haben wohlgemut nach Landesſitte ihre Frauen und 
Töchter mitgebracht, der Landpfaffe die in modernen 
Tagen zur Pfarrersköchin „avancierte“ Magd. 

In bunter Reihe ſind nun bald die Tiſche der Rats— 
taberne gefüllt, oft ſo gedrängt, daß kein Apfel zur Erde 
fallen kann und die geſchnitzten Schemel nicht genügen. 
Alle laſſen ſich Bier, Wein und „Imbiß“ ſchmecken, Zug 
um Zug folgt Geld und Kanne oder Eßware, denn um 
Gezänk betrügeriſcher und raufluſtiger Geſellen zu ver— 
hindern, die um der Zeche willen mit dem Wirte hadern 
möchten, iſt durch ſtädtiſche Dekrete ſtreng verboten den 
Gäſten Kredit zu gewähren, für die als erfreuliche Gratis— 
zugabe zum Wein Haufen von Nüſſen auf dem Zechtiſch 
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lagen. Noch verſchiedener als die Tracht iſt der Ausdruck 
der Phyſiognomien. 


Die Schwarzröcke hier, die ſich heute am Feſte ihres 
Schutzpatrons an edlem Reinfal und Malvaſier laben, 
geraten unwillkürlich in die ſeelenvergnügteſte Stimmung 
und ihres „Baſſes Grundgewalt“ läßt ſich in jenem 
köſtlichen lateiniſchen Trinkſpruche vernehmen, das ihr 
Zunftgenoß, der joviale Gualterus de Mapes, im zwölften 
Jahrhunderte dichtete, vielleicht auch komponierte. Es 
iſt das unſeren deutſchen Muſenſöhnen wohlbekannte: 
„Mihi est propositum In taberna mori“. Kaum ift 
Walters unſterbliche Weiſe verhallt, ſo ertönt aus dem 
Munde eines geſangeskundigen, wohlgenährten Kloſter 
bruders, der als Pater Kellermeiſter ſich vortrefflich 
darauf verſteht, den Wein zu „führen“, ein nicht minder 
heiteres Zechlied. 


Während ſo die Pfäfflein ſich in einer Kellerniſche 
„verluſtieren“ und eine Kanne nach der andern ausſtechen, 
ertönt nicht allzuweit von ihnen ein „Schelmenliedlein“ 
oder auch wohl ein ſchmachtendes Minnelied, im „Gelb— 
veigeleinton“ oder der „kurzen Affenweis“ und Söhne 
der Alpenwelt, die der Zufall ins Niederland verſchlagen, 
laſſen ihre ergötzlichen „Schnadahüpfeln“ erſchallen, 
verziert mit kunſtgerechter Jodelei und urkräftigen 
„Juchzern“, von denen die gewaltigen Mauern des 
„kühlen Kellers“ erdröhnen. Noch andere „ſingen und 
ſagen“ ſchöne Verſe aus Rittergedichten her, etwa aus 
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dem „Parcival“ oder „Titurel“ oder Meiſter Gottfrieds 
von Straßburg unvergleichlichem Liebesliede von Triſtan 
und Iſolde. Selbſtverſtändlich finden ſie andächtige 
Zuhörer, die nicht müde werden, ihnen zu lauſchen. 
Übrigens iſt des Schwatzens und Lachens in den engen 
Räumen, etwa wie wir ſie in dem berühmten Schweidnitzer 
Ratskeller Breslaus finden, kein Ende. 


Die „Knechte“ ſind, obſchon zahlreich, außer ſtande, 
alle die durſtigen Kehlen und Seelen rechtzeitig zu 
befriedigen, um ſo mehr, als auch die Frauen, wie es in 
Deutſchland während des Mittelalters Sitte und Brauch, 
gar nicht blöde und zimperlich nippen, ſondern in vollen 
Zügen den kühlen Trank ſchlürfen, da, wie ſie ſagen, „der 
Wein die Wänglein verſchönert“. Auch unheimliche 
Geſtalten gehen um, „Landſtörzer und fahrende Leute“, 
dieſe catilinariſchen Exiſtenzen des Mittelalters mit 
ſtruppigem Haar, ungepflegtem Bart und finſtrer Miene, 


als lägen ſie noch auf der Lauer im Waldesdickicht; rohe 
| Verſtöße gegen gute Sitte bleiben da nicht aus, wo man 
| der Völlerei die Zügel ſchießen läßt, ſodaß ſelbſt ein viel- 


vertragender Magen den Gehorſam aufkündigt— 


Gefährlicher noch als die altgermaniſche Leidenſchaft 
der Trunkſucht wirkt die andere, ebenſo alte und bedenk— 
liche, ſchon vom Römer Tacitus unſeren Altvorderen 
* vorgeworfene: das Spiel. Mag auch immer Bürger— 
meiſter und Rat gegen das Spiel um Geld eifern, die 
hitzigen Geſellen vergeſſen alles im Taumel der Leiden 
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ſchaft das letzte „Finkenauge“, das Wams vom Leibe 
ſelbſt verfällt dem fanatiſchen Hazard. Der Mitſpieler 
entledigt ſich gleichfalls ſeines Oberkleides, den Ausgang 
dem Fall der „Teufelsknochen“ überlaſſend. Urplötzlich 
entflammt der geringſte Zwiſchenfall die Wut des rohen 
Paares — der Würfelbecher wird zuboden geſchleudert 
und unverſehens hat ſich der heftigſte Ringkampf ent- 
ſponnen, bei dem Fauſtſchläge ins Geſicht einen Kampf 
einleiten, der bald die rieſigſten Dimenſionen annitumt, 
da hüben und drüben Partei ergriffen wird. Während 
klaffende Wunden Zeugnis ablegen von der Raſerei der 
Kämpfer, unter der auch die Neutralen zu leiden haben, 
werfen ſich die Frauen aufgelöſten Haars unter die 
Tobſüchtigen; ihr Zetergeſchrei übertönt faſt das 
Waffengeklirr und Wutgebrüll der Männer. „Da 
werden Weiber zu Hyänen“ — nur der Opfermut 
für die Lebenserhaltung des Gatten zeigt ſie noch 
als deutſche Frauen hilft nichts mehr, um den 
mörderiſchen Angriff zu parieren, ſo ſind ſie imſtande 
mit Biß und gräßlichem Griff den Gegner kampfunfähig 
zu machen. 

Niedergeſchmetterte liegen am Boden ächzend und 
ſtöhnend; was in der chaotiſchen Verwirrung unmöglich 
ſcheint, das leiſtet die Energie des an Scenen ſolcher 
Art — „Prügelſuppen“ nennt ſie das Volk — ſeit 
langen Jahren gewöhnten Tabernenwirtes. Seine 
Donnerſtimme gebietet, daß nun „all' Fehd' ein Ende 
haben“ müffe, feiner Rieſenkraft gelingt es, der Berſerker— 
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wut ſeiner wilden Gäſte zu ſteuern. Wunderlich genug 
haben ſeine Worte Wunderkraft die wieder beſonnen 
Gewordenen, arg zerzauſt und zerſchlagen, rufen jetzt 
noch nach der „Gertrudsminne“, jenem altheidniſchen, 
ins Chriſtliche übertragenen Verſöhnungstrunk, der nun 
zu brüderlichem Abſchied in der Runde geht. 


Müßigkeitsgebote und Friederichs Schrift 
„Wider den Saufteuſel“. 


$ legen den überhandnehmenden Taſelluxus im Mittel- 
alter erhoben ſich ſchon früh vielfache Stimmen; 

nicht nur einzelne erleuchtete Männer ſuchten durch 

Wort und Schrift der Üppigkeit bei Gaſtereien Einhalt zu 
thun, auch das ſtädtiſche Sittenrichteramt, welches es bei der 
Einſchränkung des Aufwandes in der Kleidung nicht be— 
wenden laſſen zu dürfen vermeinte, legte ſich mit Geſetzen 
und Verordnungen ins Mittel, freilich mit nur geringem 
Erfolg. So hat der Rat von Köln, um in der Mäßigkeit mit 
gutem Beiſpiel voranzugehen, einige male für ſeine amtlichen 
Bewirtungen den Küchenzettel ſelbſt gemacht, u. a. einen im 
Jahr 1400, in welchem er drei Gänge anordnete: Rindſtück 
und Schinken oder Wurſt mit Gemüſe; Hühner, Gänſe oder 
Enten, Haſen oder Hammelbraten; zum Nachtiſch bloß 
Nüſſe, Butter und Käſe. Einen andern im Jahr 1409 
für das Mittagsmahl, das er ſeinen Mitgliedern und der 
Geiſtlichkeit am zweiten Freitag nach Oſtern, alſo an 
einem Faſttag, nach Beendigung eines kirchlichen Aufzugs 
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zu geben hatte: Salmklöße mit Gemüſe; gebratener Salm 
oder Bratforellen mit Reis; Apfel und Käſe. Auch für 
die amtlichen Mahle der Kirchenvorſteher ſind Feſtſetzungen 
gemacht worden. Aus denen für die Behörde der Martinus— 
Pfarre ſind die Fortſchritte abzunehmen, die das Wohl 
leben bei der Tafel in etwa zwei Menſchenaltern machte. 
Im Jahr 1345 führt der Speiſezettel: Enten mit Pfeffer, 
Hähne, dann Birnen, Nüſſe und Käſe auf. Vierzig Jahre 
ſpäter ſchon: Enten mit Pfeffer, Fiſche mit Reis, Feld: 
hühner und Schnepfen; dann Kuchen mit Zucker und 
Regelsbirnen (Poires royales), mit Zucker eingemachten 
Birnen aus Frankreich. Noch dreißig Jahre ſpäter: Rind» 
bruſtſtücke, Zunge, Hammelbraten, Schinken, Wildbraten 
mit Pfeffer, für je zwei Gäſte ein gebratener Kapphahn 
oder eine wilde Ente. Zum Getränke: Bier und der 
beſte Wein, der in der Stadt käuflich zu haben iſt. 

Zu Nürnberg erließ der Rat im Jahr 1485 eine 
Verordnung gegen den Aufwand bei Hochzeiten, das als 
Spiegel mancher damaligen Sitten der Nürnberger merk— 
würdige „Nürnbergiſche Hochzeitsbüchlein“. In der 
Reihe der Vorſchriften, welche es enthält, nimmt die erſte 
Stelle die Feſtſetzung der den Bräutigam zur Verlobung 
begleitenden Freunde ein. Hierauf wird die Zahl der 
zum Tanz einladenden Hochzeitsbitter zu Roß und Fuß, 
die Zahl der Bräutigams- und Brautführer und die Zahl 
der Gäſte, die Kleidung und der Putz derſelben, die 
Speiſen und der Wein u. f. w. mit haarſcharfer Beſtimmung 
ſeſtgeſetzt. Betreffs der Speiſen und Getränke heißt es 
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da: Man ſoll auch zu einer Hochzeit weder Rephuhn, 
Haſelhuhn, Vaßhun (Faſanen), Norhennen (Birkhennen), 
Pfauen noch Kapaunen weder geſotten oder gebraten, 
auch weder hirſchenen oder rehernen Braten nicht geben, 
noch einicherlei (mehrerlei) Fiſch oder Hochzeitkraut, aus 
genommen auf jeden Tiſch mag man einen gebratenen 
Kapaun geben; und, wenn das wäre, daß jemand an 
demſelben Tag nicht Fleiſch eſſe, denſelben Perſonen mag 
man ein Eſſen oder zwei von Fiſchen beſcheidentlich geben. 
Desgleichen mag man auch, wenn man will, für eins der 
gewöhnlichen Hochzeitsgerichte ein Eſſen Fiſch ſpeiſen und 
geben. Wer dies anders hielte, der ſollte 20 fl. Landes 
währung darum zu Buße geben. Item ſoll man auch zu 
keiner Hochzeit keinerlei Triſamet (Triſenet — in Wein ge- 
weichte und mit Gewürz beſtreute Semmeln) oder Konfekt— 
wein oder Anſingegeld nicht geben, ausgenommen den 
Eheeltern im Haus der Hochzeit einen Gulden Landes 
währung oder darunter. Item man ſoll auch zu einer 
Hochzeit keinen andern Wein zu trinken geben denn Franken 
wein, Rheiniſchen Wein oder andern Wein in demſelben 
Ungelt (zu demſelben Preis). Es wäre denn, daß einige 
Säfte wären auf demſelben Hochzeitseſſen, und dem von 
Rats wegen Wein geſchenkt würde; denſelben Schenkwein 
ſoll man auf der Hochzeit wohl trinken und geben unge 
fährlich (ohne daß man dafür Strafe zu zahlen hätte). 
Und wer mehr als die vorgeſchriebenen vier Stück einfahre, 
der ſoll von jedem aufgefahrenen Stück 20 fl. Landes 
währung zur Buß verfallen ſein. Zu dem Eierkuchen, 
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der des andern Tags nach der Hochzeit gegeben wurde, 
foll man nicht mehr von jedem Teil als zehn Frauen 
und Braut und Bräutigams Schweſter einladen, denen 
man nichts zu eſſen noch zu trinken geben ſoll als Eier— 
kuchen, Fladen oder Speckkuchen und Fränkiſche oder 
andere Weine. 

Zahllos find die Gaſt- und Hochzeitsordnungen, welche 
Jahrhunderte hindurch in allen Gauen unſeres Vaterlands 
ergingen. Doch vergeblich war das Mühen der weltlichen 
Geſetzgebung auf dieſem Gebiete; auch die Kirchenverbote 
fruchteten nichts; ebenſowenig Erfolg hatten die Mäßigkeits— 
orden, wie die von Sigismund von Dietrichſtein zu Anfang 
des 16. Jahrhunderts geſtiftete St. Chriſtophs-Geſellſchaft 
oder die Brüderſchaft der Enthaltſamkeit oder der 1601 
von dem wackern Landgrafen Moritz von Heſſen gegründete 
heſſiſche Mäßigkeitsorden. Noch im Anfang des vorigen 
Jahrhunderts donnerte der bekannte Abraham a Sancta 
Clara von der Kanzel der Auguſtinerkirche in Wien den 
Zuhörern entgegen, welch eine Sünde es ſei, dem Gaumen 
alſo zu fröhnen. „Spott wert ſeynd wir“, rief er aus, 
„daß wir dem Bauche opfern bald geſottene Speiſen, bald 
ungeſottene Speiſen, bald geſuppte Speiſen, bald gebratene 
Speiſen, bald gerauchte (geräucherte) Speiſen, bald ge— 
röſtete Speiſen, bald gebackene Speiſen, bald geſaltzene 
Speiſen, bald ſaure Speiſen, bald ſüße Speiſen, bald ge— 
ſulzte Speiſen, bald warme Speiſen, bald kalte Speiſen, 
und dieſe alle müſſen zurichten: der Pfeffer von Java, 
der Zimmt von Bengalen, die Nägerl von Maluccis 
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(Nelken von den Molukten), die Muskatnuß von Bantha 
(Banda), der Zucker von Braſilien, die Zibeben von Ormuſio, 
das Ol von Neapel, die Pomeranze von Genua, die Tarto— 
phili aus Sicilien. Bei dieſen unſeren Zeiten ift kein Tier 
mehr ſicher, weder in der Luft, weder auf der Erden, 
weder in dem Waſſer, daß man es nicht fängt und auf 
die Tafel fegt”. Daß Abraham a Sancta Claras Wehrufe 
auch für die heutige Zeit noch Gültigkeit haben, kann man 
aus Malorties Buch „Das Menu“ (1878, Hannover) 
erſehen. 

Unter den gegen die Völlerei eifernden Stimmen 
erhob ſich die des Pfarrherrn Matthäus Friederich zu 
Görentz vorzugsweiſe gegen das Laſter des Trunkes in 
einer 1551 zu Leipzig erſchienenen Schrift: „Widder den 
Saufteufel“, welche mit dem „Sendbrief an die vollen 
Brüder“ und dem „Sendbrief des helliſchen Sathans an 
die Zutrinker“ ein Ganzes bildet. In der Vorrede des 
„Saufteufels“ ſpricht ſich der Verfaſſer ähnlich wie 
Luther in der Auslegung des 101. Pſalms aus: „Viel 
haltens dafür und befindet ſich wohl auch im Werk les iſt 
denn wohl auch jo), daß ein jeglich Land ſeinen Land— 
teufel, ein jeglich Stadt ihren Stadtteufel, ein jeglich 
Dorf feinen Dorfteufel, ein jeglicher Herrnhof feinen 
Hofteufel, ein jeglich Haus feinen Hausteufel, ja auch 
wohl ein jeglicher Stand, ein jeglicher Menſch ſein eigen 
Teufel hab, der ſie zu Sünden reizet und plaget; wie 
man ſiehet, daß ein Land, eine Stadt, ein Haus, ein 
Menſch mit irgend einem Laſter ſonderlich mehr an— 
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gefochten wird denn andere. Alſo hat Deutſchland vor 
anderen Ländern ſonderlich je und je den Saufteufel, der 
uns Deutſche Tag und Nacht zum Saufen treibt und 
uns keine Ruh läßt, wir ſind denn voll und toll. Wie 
aber das Saufen eine ſo große Sünde ſei, glaubt niemand, 
denn nur die rechtſchaffenen Chriſten. Die anderen aber 
hat der Saufteufel ſo gar (ſehr) bezaubert, daß ſie es für 
keine Sünde und unchriſtlich Laſter, ſondern für eitel 
Tugend halten. Wie thäte man aber, daß dem Teufel 
geſteuert und gewehret würde? Anders kann man nicht 
thun, denn daß ihm ein jeder Menſch vor ſeine eigene 
Perſon widerſtehe mit dem Schwert des Geiſtes, mit 
Gottes Wort, welches da iſt eine Kraft Gottes. Ferner, 
daß die Prediger ernſtlich dawider ſchreien und predigen 
und jedermann ein gut Exempel geben, die Oberherren 
aber die Gottesverächter und die Epikureiſche Säu, die 
Säufer, ſtrafen und das Saufen ſelbſt meiden. Die Eltern 
auch ihre Kinder und Geſinde davon abweiſen und ſich 
ſelbs damit nicht ärgern. Wo ſolchs alſo geſchehe, iſt 
kein Zweifel daran, der Saufteufel würde ſich aus Deutſch— 
land trollen müſſen und alſo des Saufens weniger 
werden“. — Er definiert dann das Wort: Saufen. 
„Saufen aber heißt — wie es alle vernünftigen Menſchen 
verſtehen — wenn man mehr in den Leib geußt, als die 
Notdurft fordert. Es geſchehe nun auf welcherlei Weiſe 
und um welcherlei Urſachen es geſchehe, man thue es 
gleich aus eigenem Vornehmen, aus Gewohnheit oder 


jemand zu gefallen, jo heißt doch alles geſoffen.“ Als 
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Hauptgrund, weshalb man das Trinken meiden müſſe, 
hebt er hervor, daß die Trunkenheit die Urſache ſei zu 
allerlei Sünden: „Wenn der Saufteufel einen Menſchen 
einnimmt, ſo ſind die anderen Laſterteufel auch nicht weit 
von ihm, als da find der Hoffartsteufel, Zorn-, Läſter-, 
Fluch-, Neid-, Habs, Mord-, Hohn-, Schmach-, Schand-, 
Geiz⸗, Diebs⸗, Wucher-, Freß⸗, Spiel-, Lügenteufel u. f. w. 
Dieſe alle legen Hand ans Werk bei einem trunkenen 
Menſchen, bis fie ihn in Jammer und Not bringen“. 
„Saufen bringt Schaden an Leib und Seele“, heißt es 
weiter. „Ein Säufer hat die Nacht keine Ruhe. Er liegt 
und kröchst, ihm ift nicht wohl. Schläft er, jo hat er 
ſchreckliche Träume. Des Morgens, wenn er aufſteht — 
jo er es anders kann — befindt er fich noch beſchwert; 
der Kopf thut ihm weh, der ganze Leib iſt matt, wie 
wenn er zerſchlagen wäre. Er hat zu keinem Dinge keine 
Luſt, weder zur Arbeit, weder zum Eſſen, noch zum 
Trinken. Er ſitzt, als wäre er an Kopf geſchlagen. Da 
folget auch alsdann der Schwindel, rote Augen, böſe 
bleiche Farbe, mancherlei Flüſſe, wie Schnupfen, Hals 
beſchwer, Bruſtbeſchwer, Fäule an Lunge und Leber, böſer 
Magen, Colica, Dunkelheit der Augen, böſes Gedächtnis, 
Taubheit, Lähmen der Glieder, Zittern der Hände, Zipper— 
lein, der Schlag, Fallende Sucht, der Krampf, der Stein, 
Waſſerſucht, Räude und wer will alles erzählen. Endlich 
folget Verkürzung des Lebens, daß er ehe (vor) der Zeit 
ſterben muß. Am Gut auch bringet das Saufen Schaden, 
denn dadurch kommt man um das, was Gott beſchert. 
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| Gott beſcheret manchem (fo viel), daß er ſich, fein Weib 
und Kind davon ernähren, auch armen Leuten geben ſollte 
und könnte. Er aber geht hin, verſäufts, verſchlemmts 
und verſpielts. Dafür läßt er ſein armes Weib und Kind 
daheim Hunger und Not leiden“. — Friederich ſchließt 
dieſen Teil ſeiner Schrift mit einem Bibelſpruch, „der 
billig über jeden Tiſch geſchrieben ſtehen ſollte, damit 
man ihn allezeit vor Augen hätte“ (1. Korinth. 10, 31): 
„Ihr eſſet oder trinket oder was ihr thut, ſo thut alles 
zur Ehre Gottes““. 


Ein deutſches Gaſthaus in der erſten Hälfte 
des 16. Jahrhunderts. 


* ine mit lebhaften Farben aufgetragene Schilderung 
der deutſchen Gaſthäuſer damaliger Zeit giebt der 
große Humaniſt Erasmus von Rotterdam, welche, 
wennauch nicht auf manche der Gaſthäuſer in den reichen 
Handelsſtädten, welche den Reiſenden einen ziemlich be— 
quemen und gemütlichen Aufenthalt boten, ſo doch zweifels— 
ohne auf die Mehrzahl der deutſchen Herbergen in den 
Städten und vollends gar auf die ländlichen paßte: Bei 
der Ankunft grüßt niemand, damit es nicht ſcheine, als ob 
fie viel nach Gäſten fragten; denn fie halten es für ſchmutzig 
und niederträchtig und des deutſchen Ernſtes unwürdig. 
Nachdem du lange geſchrieen haſt, ſteckt endlich irgendeiner 
den Kopf durch das kleine Fenſterchen der geheizten Stube 
heraus, gleich einer aus ihrem Hauſe hervorſchauenden 
Schildkröte. Dieſen Herausſchauenden muß man nun 
fragen, ob man hier einkehren könne. Schlägt er es nicht 
ab, ſo erſiehſt du daraus, daß du Platz haben kannſt. 
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Die Frage nach dem Stall wird mit einer Handbewegung 
beantwortet. Dort kannſt du nach Belieben dein Pferd 
nach deiner Weiſe behandeln, denn kein Diener legt eine 
Hand an. Iſt es ein berühmteres Gaſthaus, ſo zeigt dir 
ein Knecht den Stall und den freilich gar nicht bequemen 
Platz für das Pferd. Wenn du etwas tadelſt oder irgend— 
eine Ausſtellung haſt, hörſt du gleich die Rede: Iſt dir 
es nicht recht, ſo ſuche dir ein anderes Gaſthaus. Heu 
wird in den Städten ungern und ſparſam gereicht und faſt 
eben ſo teuer als der Haber ſelbſt verkauft. Iſt das Pferd 
beſorgt, ſo begiebſt du dich wie du biſt in die Stube, mit 
Stiefeln, Gepäck und Schmutz. In dieſer allen Gäſten 
gemeinſamen Stube ziehſt du die Stiefeln aus, bequeme 
Schuhe an und kannſt auch das Hemd wechſeln. Die vom 
Regen durchnäßten Kleider hängſt du am Ofen auf und 
gehſt, um dich zu trocknen, ſelbſt an ihn hin. Auch Waſſer 
zum Händewaſchen iſt bereit, aber es iſt ſo unſauber, daß 
du dich nach einem andern Waſſer umſehen mußt, um die 
eben vorgenommene Waſchung abzuſpülen. Kommſt du um 
4 Uhr nachmittags an, jo wirft du doch nicht vor 9 Uhr 
ſpeiſen, nicht felten erft um 10 Uhr, denn es wird nicht eher 
aufgetragen, als bis ſich alle eingefunden haben, damit 
auch allen dieſelbe Bedienung zuteil werde. So kommen in 
demſelben geheizten Raum häufig 80 oder 90 Güfte zu— 
ſammen; Fußreiſende, Reiter, Kaufleute, Schiffer, Fuhr— 
leute, Bauern, Knaben, Weiber, Geſunde und Kranke. Hier 
kämmt der eine ſich das Haupthaar, dort wiſcht ſich ein 
anderer den Schweiß ab, wieder ein anderer reinigt ſich 
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feine Schuhe oder Reitſtiefel, jenem ſtößt der Knoblauch 
auf, kurz es iſt ein Wirrwarr der Sprachen und Perſonen 
wie beim Turm von Babel. Wenn es ſchon ſpät am Abend 
iſt und keine Ankömmlinge mehr zu hoffen ſind, tritt ein 
alter Diener mit grauem Bart, geſchornem Haupthaar, 
grämlicher Miene und ſchmutzigem Gewande herein, läßt 
feinen Blick, ſtill zählend, nach der Zahl der Anweſenden 
umhergehen und den Ofen deſto ſtärker heizen, je mehr er 
gegenwärtig ſieht. Dann geht er ab, kommt aber bald 
wieder und legt auf ſo vielen Tiſchen, als er für die Zahl 
der Gäſte hinreichend glaubt, die Tiſchtücher auf, grob 
wie Segeltuch; für jeden Tiſch beſtimmt er mindeſtens 
acht Gäſte. Sobald ſich alle an die Tiſche geſetzt haben, er— 
ſcheint wieder der ſauerſehende Ganymed und zählt noch— 
mals die Geſellſchaft ab und ſetzt dann vor jeden einzelnen 
einen hölzernen Teller, einen Holzlöffel und nachher ein 
Trinkglas. Wieder etwas ſpäter bringt er Brot, das ſich 
jeder zum Zeitvertreib, während die Speiſen kochen, reinigen 
kann. So ſitzt man nicht ſelten eine Stunde, ohne daß 
irgendwer das Eſſen begehrt. Endlich wird der Wein, 
von bedeutender Säure, aufgeſetzt. Fällt es nun einem 
Gaſte ein, für ſein Geld um eine andere Weinſorte von 
ſonſtwoher zu erſuchen, jo thut man anfangs, als ob 
man es nicht hörte, aber mit einem Geſichte, als wollte 
man den ungebührlichen Begehrer umbringen. Wiederholt 
der Bittende ſein Anliegen, ſo erhält er den Beſcheid: In 
dieſem Gaſthof ſind ſchon ſo viele Grafen und Markgrafen 
eingekehrt, und keiner hat ſich über meinen Wein beſchwert; 
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ſteht er dir nicht an, fo ſuche dir ein anderes Gaſthaus“. 
Denn nur die Adeligen ihres Volkes halten ſie für Menſchen. 
Bald kommen mit großem Gepränge die Schüſſeln. Die 
erſte bietet faſt immer Brotſtückchen mit Fleiſchbrühe oder, 
ijt es ein Faft- oder Fiſchtag, mit Brühe von Gemüſen 
übergoſſen. Dann folgt eine andere Brühe, hierauf etwas 
von aufgewärmten Fleiſcharten oder Pökelfleiſch oder Fiſch. 
Wieder eine Musart, hierauf feſtere Speiſe, bis dem wohl— 
gezähmten Magen gebratenes Fleiſch oder geſottene Fiſche 
von nicht zu verachtendem Geſchmack vorgeſetzt werden. 
Aber hier ſind ſie ſparſam und tragen ſie ſchnell wieder 
ab. Am Tiſche muß man bis zur vorgeſchriebenen Zeit 
ſitzen bleiben, und dieſe, glaube ich, wird nach der Waſſer— 
uhr gemeſſen. Endlich erſcheint der bewußte Bärtige oder 
gar der Gaſtwirt ſelbſt, welch letzterer ſich am wenigſten 
von ſeinen Dienern in der Kleidung unterſcheidet; dann 
wird auch beſſerer Wein herbeigebracht. Die beſſer trinken, 
ſind den Wirten angenehmer, obgleich ſie um nichts mehr 
zahlen als jene, die ſehr wenig trinken; denn es ſind nicht 
ſelten welche, die mehr als das doppelte im Wein verzehren, 
was ſie für das Gaſtmahl zahlen. Es iſt zum verwundern, 
welches Lärmen und Schreien ſich erhebt, wenn die Köpfe 
vom Trinken warm werden; keiner verſteht den andern. 
Iſt endlich der Käſe abgetragen, der ihnen nur ſchmackhaft 
erſcheint, wenn er ſtinkt oder von Würmern wimmelt, fo 
tritt jener Bärtige auf mit der Speiſetafel in der Hand, 
auf die er mit Kreide einige Kreiſe oder Halbkreiſe gezeichnet 
hat. Dieſe legt er auf den Tiſch hin, ſtill und trüben 
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Geſichts wie Charon. Die das Geſchreibe kennen, legen, 
und zwar einer nach dem andern, ihr Geld darauf, bis die 
Tafel voll iſt. Dann merkt er ſich diejenigen, die gezahlt 
haben, und rechnet im ſtillen nach; fehlt nichts an der 
Summe, ſo nickt er mit dem Kopfe. Niemand beſchwert 
ſich über eine ungerechte Zeche; wer es thäte, der würde 
alsbald hören müſſen: „Was für ein Burſche biſt du? 
Du zahlſt um nichts mehr als die anderen“. Wünſcht ein 
von der Reiſe Ermüdeter gleich nach dem Eſſen zubette 
zu gehen, ſo heißt es, er ſolle warten, bis die übrigen ſich 
niederlegen. Dann wird jedem ſein Neſt gezeigt und das 
iſt nichts weiter als ein Bett, denn es iſt außer den Betten 
nichts, was man brauchen könnte, vorhanden. Die Lein— 
tücher ſind vielleicht vor ſechs Monaten zuletzt gewaſchen 
worden. 


Rußland im gaſtronomiſchen Spiegel. 


J. Von der Gründung des ruſſiſchen Staats bis zum Tode 
Wladimirs des Großen (862—1015). 


nfangs war die Lebensweiſe ſehr einfach und den 

Ai rohen Sitten der Zeit gemäß. Als aber die 
Fluürſten die übertriebene Pracht am byzantiniſchen 

Hof und ihre eigene Größe kennen gelernt hatten, ſuchten 
ſie jenen wenigſtens einigermaßen nachzuahmen. Der Genuß 
griechiſcher Weine ward eingebürgert; daneben trank man 
aber Quaß und Meth bis zum Übermaß. Die Tiſche der 
Großen, an denen man ſich mancherorten ſilberner Löffel be- 
diente, wurden mit gebratenem und gekochtem Wildbret oder 
mit Fleiſch von Haustieren beſetzt; auch Pferdefleiſch ward 
nicht verſchmäht. Die Speiſen pflegte man mit indiſchem 
Pfeffer ſtark zu würzen. Was den gemeinen Mann in dieſem 
Zeitraum erquickte, verſchweigen die Annalen, wir ver 
muten jedoch, daß es dieſelben Genüſſe waren, die er noch 
heutzutage leidenſchaftlich liebt, nämlich Knoblauch, Kohl, 
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Gurken, Schaf- und Rindfleiſch, Grütze, Nudeln, Pfann— 
kuchen und Fiſche. Man zog geſalzenes und geräuchertes 
Fleiſch dem friſchgeſchlachteten vor und gab den kalten 
und halbgekochten Gerichten den Vorzug vor den warmen 
und ausgekochten Speiſen. — 


In der nachfolgenden Zeit gänzlicher Zerrüttung und 
Auflöſung war die Sittenverderbnis allgemein. Das 
Volk gab ſich wie die Fürſten und Vornehmen den 
phyſiſchen Genüſſen, namentlich dem Trunk, ohne Maß 
hin und ſchwelgte in Laſtern aller Art. 


I. Mitte des 17. Jahrhunderts. 


Große Höflichkeit und ehrbare Sitten, ſchreibt A. 
Dlearius aus Aſchersleben, der im Auftrag feines Herrn, 
des Herzogs Friedrich von Holſtein-Gottorp, dreimal 
nach Rußland ging (1634, 1636 und 1643), darf man 
bei den Ruſſen überhaupt nicht ſuchen, und weil ſie viel 
Knoblauch und Zwiebeln genießen, fällt einem, der daran 
nicht gewöhnt iſt, ihre Gegenwart gar beſchwerlich. Der 
Trunkenheit ſind ſie ſo ſehr, wie keine andere Nation 
in der Welt, ergeben. Nicht allein Gemeine, ſondern auch 
vornehme Herren, ja zariſche große Geſandten, welche 
ihrer Herren hohen Reſpekt in fremden Ländern beobachten 
ſollten, wiſſen, wenn ihnen ſtarkes Getränk vorgeſetzt wird, 
kein Maß zu halten und gießen es, wenn es nur lieblich, wie 
Waſſer in ſich, daß man ſie als des Verſtandes beraubte 
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Leute behandeln, ja bisweilen für tot aufheben muß. 
Allenthalben ſind öffentliche Kabaken und Krüge, wo 
jeder, wer nur will, ſich hineinſetzen und für ſein Geld 
trinken darf, da denn die gemeinen Leute ſo lange bleiben, 
bis ſie nach ausgeleertem Beutel und, nachdem ſie ihre 
Kleider, ja die Hemden ausgezogen und den Wert hin— 
gegeben, nackt nachhauſe gehen müſſen. Wie die Männer, 
ſo betrinken ſich auch die Weiber, und wie die Weltlichen 
und Bauern, ſo auch die Popen und Mönche. Denn 
wiewohl in keinem Kloſter weder Wein, noch Branntwein, 
Meth oder ſtarkes Bier, ſondern nur Quaß getrunken 
wird, ſo laſſen ſie ſich doch, wenn ſie aus den Klöſtern 
kommen und bei guten Freunden einkehren, dieſe Getränke 
vorſetzen und nehmen ſie ſo begierig zu ſich, daß man ſie 
von den betrunkenen Weltbrüdern nur durch ihre Kleidung 
unterſcheiden kann; weil man aber ſolches Schauſpiel 
täglich vor Augen hat, macht niemand unter den Ruſſen 
viel Aufhebens davon. 


I. Unter Peter dem Großen. 


Die eben geſchilderten Zuſtände verſchärften ſich noch 
unter den folgenden Herrſchern, wie wir u. a. aus dem 
„Tagebuch v. Berkholz'“, eines herzoglich holſteiniſchen 
Kammerjunkers, welcher im Jahre 1721 im Gefolge 
ſeines Herrn nach Rußland kam und Tag für Tag in 
zwang⸗ und harmloſer Weiſe ſich aufzeichnete, was er 
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ſah und erlebte. Draſtiſch iſt die Beſchreibung eines 
Feſtes, welches anläßlich des Stapellaufes eines Schiffs 
am 27. Juli 1721 ſtattfand. Bei ſolchen Gelegenheiten 
galt keine Rangordnung, aber auch kein Geſetz des Anſtands. 
Dem Zaren zur Linken ſaß bei der Tafel der Herzog, 
zur Rechten Iwan Michaelowitſch Golowin, als erſter 
ruſſiſcher Schiffsbauer, und neben dieſem der Franzoſe, 
welcher das Schiff gebaut hatte. Auch der Knäs-Papſt 
(der Metropolit) mit allen ſeinen Kardinälen war gegen— 
wärtig. Der Zar entzog ſich gewöhnlich beizeiten den 
äußerſten Ausbrüchen der Völlerei, litt aber nicht, daß 
einer von den Gäſten ſich früher entfernte, als bis dieſes 
Maß erreicht war. So ſtellte er auch jetzt Wachen vor 
die Kajüte mit dem Befehl, niemand, es mochte ſein, wer 
es wollte, von dem Schiff zu laſſen, bis er es erlaubt 
haben würde. Das ließen ſich die meiſten auch gern ge— 
fallen; faſt alle waren betrunken und begehrten auch 
immer noch mehr, bis ſie nicht mehr konnten. Der 
Großadmiral war ſo voll, daß er weinte, wie ein Kind, 
was er gewöhnlich thun ſoll, wenn er zu viel hat. Der 
Fürſt Menſchikow war ſo betrunken, daß er ſterbens— 
krank zur Erde fiel, weshalb ſeine Bedienten die Fürſtin 
mit ihrer Schweſter holen ließen, welche ihn dann durch 
verſchiedene ſtarkriechende Sachen wieder ein wenig 
erquickten und auch bei dem Zaren die Erlaubnis er- 
wirkten, mit ihm nach Hauſe zu fahren. Mit einem 
Worte, es waren wenige in dieſer Geſellſchaft, die nicht 
ihren Reſt hatten, und wenn man alle Sottiſen beſchreiben 
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wollte, welche in einigen Stunden paſſierten, ſo würde man 
einige Bogen damit anfüllen können. Denn bald raufte 
ſich der Fürſt von der Moldau mit dem Oberpolizeimeiſter 
Devier herum, bald zankten ſich hier ein Paar, bald tranken 
dort ein paar Andere einander Brüderſchaft und Treue zu. 
— Einer eigentümlichen Sitte erwähnt Berkholz in ſeinen 
Notizen über den 3. Januar 1722: Als ich nachmittags 
bei dem Major Edler war, kam der Zar mit großem 
Gefolg angefahren und kehrte gerade gegenüber bei einem 
Apotheker Gregori ein. Als ich mich nach der Urſache 
des Beſuchs erkundigte, ward mir geantwortet, er fahre 
gewöhnlich in dieſer Jahreszeit, nämlich von Weihnachten 
bis heil. Dreikönige, in verſchiedenen Stadtteilen herum, 
kehre bisweilen an einem Tag wohl in vier bis fünf und 
mehr Häuſern ein und eſſe und trinke, was die Ruſſen 
szlawen nennen. Dieſer Gebrauch iſt unter den gemeinen 
Leuten ſchon ſeit langen Jahren herkömmlich, bei den 
Herrſchaften aber erſt durch den jetzigen Kaiſer eingeführt 
und mit dem Kollegium der Kardinäle bereichert worden. 
Der Knäs⸗Papſt iſt dabei, „als das Haupt dieſer ſaubern 
Saufgeſellſchaft“, eine der vornehmſten Perſonen. — Als 
im Sommer des Jahres 1717 der ruſſiſche Zar Peter 
der Große ſich als Badegaſt in Spaa aufhielt, war auch 
der Staatsrat und Kanonikus Herr von Launaye aus 
Lüttich daſelbſt, von welchem eine Beſchreibung auf unſere 
Zeit gekommen iſt, worin er ein kaiſerliches Mittagsmahl, 
an welchem er teilnahm, ſchildert. Es heißt darin: „Am 
Freitag kam ich nach Spaa. Der Zar war gerade in 
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einem Zelte. Ich nahm mir die Freiheit, ihm ein Körb— 
chen voll Kirſchen und Feigen aus meinem Garten zu 
präſentieren. Es ſchien ihm ſehr angenehm zu ſein, denn 
er machte ſich ſogleich darüber her, und obwohl er am 
Morgen ſeine einundzwanzig Gläſer Waſſer getrunken, 
verzehrte er, ehe ich es mir verſah, zwölf Feigen und gegen 
ſechs Pfund Kirſchen. Den folgenden Tag erwies er mir die 
Ehre, mich zur Tafel zu laden. Dieſe Mahlzeit war ganz 
merkwürdig und man ſagte mir, daß Se. Majeſtät ſtets ſo 
diniere. — Obgleich die Tafel für acht Couverts beſtimmt 
war, hatte man doch zwölf Perſonen daran zu placieren 
gewußt. Der Zar ſaß obenan, mit einer Nachtmütze auf 
dem Kopfe und ohne Halsbinde. Zwei Soldaten trugen 
zwei große Schüſſeln auf, worin irdene Näpfchen mit 
Bouillon ſtanden, in deren jedem ein Stückchen Fleiſch 
ſchwamm. Sie wurden vor unſere Teller geſtellt. Da 
die Stühle einen Fuß weit von der Tafel abſtanden, mußte 
man, um zur Bouillon zu gelangen, den Arm ausſtrecken 
wie ein Fechter. Wer mit ſeiner Bouillon fertig war und 
mehr wollte, tauchte ſeinen Löffel ohne Umſtände in den 
Napf des Nachbars. Der Zar ſelbſt ging uns mit dieſem 
Beiſpiel voran. Nun kam ein Burſche, der ſechs Flaſchen 
Wein auf die Tafel — nicht ſtellte, ſondern wie Würfel 
hinrollen ließ. Der Zar ſchenkte jedem Gaſte und dann 
ſich ſelbſt ein Glas voll ein. — Ich hatte meinen Platz 
neben dem Kanzler erhalten. Sobald dieſer bemerkte, daß 
ich mein Fleiſch ohne Salz aß, forderte er mich auf, ohne 
Umſtände aus dem einzigen Salzfaſſe zu nehmen, welches 
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dicht vor dem Zaren ſtand. Ich that es und niemand 
ſchien dies zu befremden. Jetzt kam das zweite Gericht. 
Einem Soldaten, den der Zufall eben bei der Küche 
vorbeigeführt haben mochte, war eine der Schüſſeln auf— 
geladen worden, und weil er darüber nicht Zeit gehabt 
hatte, den Hut abzunehmen, ſchüttelte er auf die poſſier— 
lichſte Weiſe von der Welt mit dem Kopfe, daß er herab— 
fallen ſollte. Der Zar gab ihm ein Zeichen, zu kommen 
wie er eben wäre. Das zweite Eſſen beſtand aus zwei 
Kalbskeulen und vier jungen Hühnern. Se. Majeſtät 
nahm das größte der Hühnchen mit der bloßen Hand, 
hielt es unter die Naſe, und nachdem er mir durch einen 
Wink zu verſtehen gegeben, daß er den Braten trefflich 
finde, war er ſo gnädig, mir das Hühnchen auf den Teller 
zu werfen. Das Deſſert bildete ein Teller mit Biscuit, 
und nachdem es bis auf wenige Krumen verzehrt war, 
erhob ſich alles. Der Zar trat zu einem Fenſter und 
benutzte eine der dort liegenden nicht ſehr reinlichen Licht— 
ſcheren, ſich die Nägel zu reinigen. Auf dem Tiſche ſah 
es wunderlich aus. Das Tiſchtuch war überall mit Brühe 
überſchüttet, und als wir aufſtanden, war es geradezu 
mit Wein und Fett getränkt. — Ich hatte“, ſchließt Herr 
von Launaye ſeinen Bericht, „während dieſer Vorgänge 
genug zu thun, meine Verwunderung und mein Lächeln 
zu unterdrücken, und war nicht unwillig, als ich mich 
empfehlen konnte“. 


Weber, Saftron. Bilder. 
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IV. Die Mahlzeiten des ruſſiſchen Landadels in dem 
letzten Drittel des vorigen Jahrhunderts. 


Derſelben thut Hupel in feinem 1781 erſchienenen 
Buch „Über den Nationalcharakter der Ruſſen“ folgende 
kurze Erwähnung. Da die Lebensmittel in den meiſten 
ruſſiſchen Provinzen ſehr wohlfeil, zuweilen gar nicht 
begehrlich ſind, ſo findet man gemeiniglich bei dem Land— 
adel einen großen Überfluß von Speiſen, ſonderlich, 
wenn Gäſte bewirtet werden, und ſelbſt der reiſende 
Fremde findet in jedem Hauſe eine liebreiche Aufnahme— 
Den Anfang der Mahlzeit macht gemeiniglich ein Schinken, 
dann folgen mehrere Suppen von Kohl, Reis u. dergl., 
damit jeder nach Gefallen wählen kann Darauf kommen 
verſchiedene Fleiſchgerichte, dann allerlei Arten von Kuchen, 
dann mehrere Braten, zuletzt Pirokken (mit gehacktem 
Fleiſch angefülltes und in Butter gekochtes Gebädlis). 
Fiſche ſieht man ſelten außen den Faſten auf die Tafel 
ſetzen; deſto größer iſt die Anzahl der Schüſſeln bei jeder 
Mahlzeit, wozu vormals gemeiniglich ein häufiger Genuß 
ſtarker Getränke kam, welche man den Gaſt mit den größten 
und demütigſten Bitten anzunehmen nötigte — dieſer 
Gebrauch hat aber heutzutage faſt durchgängig aufgehört. 


V. Die Jetztzeit. 


Boz fängt ſein reizendes Idyll, „Das Heimchen am 
Herde“ mit einem innigen Lobliede auf die Theemaſchinen 
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an, und doch, ſo zärtlich er ſingt, er hätte noch andre 
Worte gefunden, hätte er den ruſſiſchen Samowar gekannt. 
Der Samowar und das Gebräu, welches man in ihm 
erzeugt, der Tſchai, der Thee, iſt das Hauptwort der 
ruſſiſchen Sprache. Die Chineſen und Japaneſen mögen 
für ſich die Ehre behalten, die Theepflanze zuerſt nach 
ihrem Werte gewürdigt zu haben, aber erſt den Ruſſen 
blieb es vorbehalten, in dem Thee auch wirklich alles zu 
genießen, was in ihm liegt. 

Der Deutſche hat überhaupt keinen Begriff vom Thee. 
Er trinkt ohne Unterſchied des Geſchmacks Lindenblüten— 
thee, Hollunderthee, Schlüſſelblumenthee, er trinkt ſo— 
genannten echten grünen Thee mit und ohne echte Farbe, 
er trinkt Thee mit Sternanis, Thee mit Zimmt, Thee 
mit Vanille, Thee mit Rum und Zucker, wohl gar noch 
mit Zitronenſaft oder ganzen Zitronenſcheiben, der Ruſſe 
trinkt nur Thee, reinen Thee, den „Thee an ſich“, wie 
etwa Hegel ſagen würde, d. h. abſolut ohne jede andere 
Beimiſchung und nur in allerbeſter Qualität. Vom Thee 
in Rußland kann man daher auch beinahe jagen: es giebt 
keinen ſchlechten Thee! Und zwar trinkt er Thee zu jeder 
Tageszeit, morgens anſtelle des Kaffees, nachtiſche, 
abends. Er trinkt Thee in der Kneipe, wie man in Deutſch— 
land Bier trinkt, d. h. unter Umſtänden 8— 10 Gläſer. 
Er trinkt ihn eben auch abweichend vom Deutſchen und 
Engländer nicht aus Taſſen, ſondern aus Gläſern, und 
er hat Recht. Eben ſo wenig wie man Bier aus Taſſen 
trinken kann, kann man Thee aus Taſſen trinken. Wer 
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auf Reiſen geht, nimmt feinen Theevorrat mit ſich, und. 
das ſetzt der Hötelier unterwegs auch voraus. Morgens 
erhält — wenigſtens in den Gaſthäuſern, die noch nicht 
von weſteuropäiſcher Kultur beleckt ſind — jeder Gaſt 
ſeinen Samowar mit heißem Waſſer nebſt dem dazu— 
gehörigen Extrahierkännchen und Glas, das übrige iſt 
ſeine Sache. Der Samowar iſt das erſte Gerät, das zu 
einer neuen Wirtſchaft gehört, häufig mag es wohl das 
einzige ſein. Merkwürdig iſt es, daß man einerſeits die 
denkbar primitivſte Art der Speiſebereitung neben exquiſiter, 
verſchwenderiſch ausgeſtatteter Kochmanier zu beobachten 
Gelegenheit hat. Neben dem Rübenfrühſtück des Soldaten, 
das ohne weitere Ingredienzien eingenommen wird, erſcheint 
es gewiß ſchon einigermaßen raffiniert, wenn wir ſehen, 
wie ſich Iwan Parotowitſch, der Holzflößer, ſein Früh— 
ſtück bereitet. 

„Man nehme“, heißt es; alſo er nimmt ſeinen Stroh— 
hut, der ihn jhon manches Jahr vor den verſengenden 
Strahlen der Sonne geſchützt hat denn dazu hat er 
ihn urſprünglich höchſteigenhändig geflochten — legt ihn 
verkehrt auf ſeinen Schoß, ſchneidet einige, um den Genuß 
zu erhöhen, unabgeſchälte Gurken hinein, ſtreut etwas 
und zwar nicht wenig Salz in dieſes, vielleicht nicht allen 
verehrlichen Leſerinnen bekannte, ſeltſame Küchengerät, 
rührt, wenn er nichts andres hat, mit der Hand die 
Miſchung wohl durch einander und das Gericht iſt fertig. 
Und es ſchmeckt Iwan vorzüglich, ſeine Augen ſtrahlen 
vor behaglicher Zufriedenheit. i 
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Nun aber die Kehrſeite. Der Engländer ißt faſt gar 
feine Suppe, der Deutſche ißt ſogenannte Fleiſchbrühe, 
die er wohl zuzeiten mit etwas geriebenen Moorrüben 
„bedeutend kräftiger“ macht, daneben ißt er eine ganze 
Reihe von Suppen, d. h. eine Abkochung diverſer Gries-, 
Grütz- und Graupenſorten ꝛc. in reinem Waſſer mit einer 
„blonden“ oder „braunen“ Mehlanſchwitzung. Der Pole 
und Ruſſe iſt ein wahres Genie in der Herſtellung von 
ausgezeichnet wohlſchmeckenden und wirklich kräftigen 
Suppen. 

Den erſten Rang nimmt Quaß, polniſch Barſchtſch, 
ein. Die Grundlage bildet der Saft von gegohrnen roten 
Rüben, darin wird Fleiſch gekocht, beſte Sahne dazu 
gethan und einige Eier hineingeſchlagen. Ahnlich bereitet 
man eine vorzügliche Pilzenſuppe, eine ausgezeichnete von 
den hochrot leuchtenden Früchten, den pommes d'or u. ſ. w. 
Regel iſt dabei ſtets: Eier oder Sahne oder Fleiſch, oder 
eine Vereinigung von allen dreien iſt notwendig. Ein 
wahres Labſal in heißen Sommertagen iſt eine Suppe 
aus Sahne mit diverſen Zuthaten von Blumenkohl :c., 
bis zum Auftragen in Eis geſtellt, Cholodnik; eine der 
pikanteſten, die auch in Königsberg heimiſch und von dort 
aus unter dem Namen „Königsberger Rinderfleck“ nach 
Berlin importiert, find die Flati. 

Die Thatſache ſteht unzweifelhaft feſt, daß man drüben 
vor allem kräftige Speiſen liebt, die man äußerſt wohl- 
ſchmeckend herzuſtellen vermag und zwar nicht bloß in den 
Familien, ſondern auch in Reſtaurationen. Selbſtberſtändlich 
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ift es, daß man hier oft über einen gewiſſen Mangel an 
abſoluter Sauberkeit in der Ausſtattung der Lokale ein 
Auge zudrücken muß. 


Eine ſchlimme Zeit für den Junggeſellen ift die Oſter— 
zeit. Sämtliche Reſtaurationen verſagen zu den Feſttagen 
den Dienſt der Beſpeiſung. Dagegen hat der Wirt für 
ſeine Familie wie für ſeine Stammgäſte in ſeiner Privat 
wohnung eine offene Tafel von kalten Speiſen aufgebaut, 
bei der er, neben den unvermeidlichen Eiern und Schinken, 
verſchiedene Braten, Kompots und guten Ungarwein 
präſentiert, und die vom Frühſtück bis gegen Abend ſeinen 
Freunden offen ſteht. Den Anfang macht ein Ei, das 
man mit der Hausfrau teilt und wofür man noch mit 
einem Kuß auf die Stirn belohnt wird, den man natürlich 
auf die Hand der Dame erwidert. 


Darauf folgt ein Przekaski (d. h. Vorimbiß), 
beſtehend aus einem Kaviarbrötchen u. ſ. w. in Begleitung 
eines Gläschen Stara Litewka d. i. alter Littauiſcher 
Kornſchnaps. Dadurch iſt für die weitere Thätigkeit 
ein ſolider Grund gelegt. 

Die Schwierigkeit für die Hausfrau, die mit jedem 
Beſucher ein Ei teilen muß, ift klar, aber eben jo ſchlimm 
iſt der Gaſt daran, denn erſtens muß er möglichſt in allen 
Familien, in denen er verkehrt, einen Beſuch machen, 
zweitens muß er überall der Kochkunſt der Hausfrau die 
möglichſte Anerkennung durch die That des Eſſens zuteil 
werden lafen. 
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Daß der Ruſſe und Pole im allgemeinen kaum anders 
gedacht wird, als mit der Branntweinflaſche am Munde, 
iſt auch eine der falſchen Vorſtellungen, die wir bei uns 
verbreitet finden, wennſchon feine Vorliebe für gebrannte 
Wäſſer keineswegs in Abrede geſtellt werden kann. Der 
allerdings noch wenig zahlreich vertretene Bürgerſtand 
iſt entſchieden häuslicher als bei uns. Die Männer ſitzen 
nicht ſo viel in den Kneipen. Für die ärmeren Leute ver— 
bietet ſich der Reſtaurationsbeſuch von ſelbſt. Deſto voller 
ſind freilich die Deſtillationen, immerhin jedoch nicht in 
viel ſtärkerem Maße als bei uns; ebenſo ſind die Lokale, 
in denen man nur Thee erhält, ſtark beſucht. Das Familien- 
leben der Wohlhabenden dürfte wohl dieſelben Schatten— 


ſeiten zeigen wie bei uns. 


Sitten und Gebräuche der Gallier und Franken 
beim Eſſen und Trinken. 


u den Gebräuchen der Gallier und der Franken 
bei ihren Mahlzeiten und Feſten erzählen uns 
verſchiedene römische und griechiſche Schriftſteller. 
Die Celten, berichtet der eine, welcher unter dieſem Namen 
die Gallier in Gallien begreift, eſſen auf der Erde auf 
Heu, indem ſie ſehr niedrige hölzerne Tiſche vor ſich haben. 
Ihre Nahrung beſteht aus wenig Brot, aber vielem 
Fleiſch, das ſie teils in Waſſer kochen, teils auf Kohlen 
oder an Spießen braten. Dieſe Speiſen ſind auf eine 
ſehr reinliche und appetitliche Weiſe zubereitet, aber ſie 
effen dieſelben nach der Art der Löwen: mit beiden 
Händen packen ſie ganze Stücke Fleiſch an und zerreißen 
ſie mit den Zähnen. Geht das Fleiſch auf dieſe Weiſe 
nicht aus einander, ſo ſchneiden ſie es mit einem kleinen 
Meſſer, welches ſie in einer Scheide bei ſich tragen. Die 
Flüſſe und die beiden Meere, welche ihr Land umgeben, 
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verſchaffen den Anwohnern auch Fiſche, die fie mit Salz, 
Eſſig und Kümmel würzen. Letztern werfen ſie auch in 
das Getränk. Ol gebrauchen ſie wenig, weil es ſelten 
bei ihnen iſt und ſie das, was ſie nicht auf eine leichte 
Weiſe erlangen können, nicht lieben. Wenn ſie beitiſche 
in gewiſſer Anzahl verſammelt ſind, ſo pflegen ſie ſich in 
die Runde zu ſetzen. In der Mitte iſt der Ehrenplatz, 
den derjenige einnimmt, der ſich vor den anderen durch 
kriegeriſche Geſchicklichkeit, durch Geburt oder Reichtum 
auszeichnet. Neben ihm ſitzt der Herr des Hauſes, die 
anderen Gäſte nehmen je nach Rang und Würden Platz. 
Hinter ihnen ſtehen Krieger mit langen thürartig geſtalteten 
Schilden. Gegenüber ſitzen im Kreis die Spießträger, 
die gleich wie die Herren bewirtet werden. Das Getränk 
der Reichen iſt Wein, den ſie aus Italien oder aus der 
Gegend von Marſeille bekommen; bei den Geringeren ver— 
tritt denſelben Weizenbier mit Honig, welch letzterer 
jedoch öfters in Wegfall kommt. Die Diener bei einem 
Mahle bringen in jeder Hand ein irdenes oder ſilbernes 
Gefäß, das einem Keſſel ähnlich und mit lauterm Wein 
angefüllt iſt. Aus dieſem ſchöpft man. Man pflegt 
wenig auf einmal, jedoch um ſo öfter zu trinken; höchſt 
ſelten vermiſcht man den Wein mit Waſſer. Die 
Schüſſeln, auf welchen die Speiſen aufgetragen werden, 
ſind wie die Trinkgeſchirre aus Thon oder Silber; 
doch giebt es auch ſolche aus Kupfer, und manche 
brauchen anſtatt der Schüſſeln von Weiden geflochtene 
Körbe. 
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Anſtatt der Becher bedienten ſich die Gallier bei ihren 
Gaſtmählern der Hirnſchalen der im Kriege erſchlagenen 
Feinde; doch verwandten ſie hierzu auch die Schädel ihrer 
Väter, Brüder und Freunde. Sie betrachteten dies als 
eine religiöſe Zeremonie, wodurch ſie öffentlich ihre Ehr— 
furcht vor Perſonen, die ihnen lieb geweſen, zeigen wollten. 
Als einen Ehrenbecher durfte derjenige, welcher einen Ur 
(Auerochſen) erlegt hatte, das Horn dieſes Tiers benutzen, 
welches er feinen Gäſten zum Rundtrank präſentierte. 
Die Gewohnheit, aus dergleichen Hörnern zu trinken, 
erhielt ſich bis ins 13. Jahrhundert. Bei gewöhnlichen 
Mahlzeiten diente ein gemeinſchaftlicher Becher für die 
ganze Familie; kein Mitglied durfte ſich deſſen Gebrauch 
entziehen; ja es wird erzählt, daß die heil. Berlande, 
welche den Becher ihres Vaters unter dem Vorgeben, dieſer 
ſei ausſätzig, vor der Benutzung gewaſchen hatte, von 
demſelben deshalb enterbt worden ſei. Das Berauſchen 
hielt man für geſund; wie denn Arnaud von Villeneuve 
in ſeinem „Traktat von den Geſundheitsregeln“ ganz 
ernſthaft die Vorteile des Rauſches unterſucht. Zu 
dieſem Vorurteil kam noch, daß man ſich eine Art Ehre 
daraus machte, mehr als andere trinken zu können, ohne 
vollſtändig betrunken zu fein. Wenn man den bacchanaliſchen 
Augriffen ausweichen wollte, mußte man ſich einen ſog. 
Champion wählen, der, wie bei gerichtlichen Zweilämpfen, 
die Aufforderung für den Nichttrinker annahm, auf deſſen 
Rechnung auch der Sieg oder die Niederlage geſchrieben 
wurde. 
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In den älteſten Zeiten fand die Hauptmahlzeit des 
Abends ſtatt, weil man den Tag mit Jagen u. ſ. w. zu⸗ 
brachte. Morgens nahm man leichte Nahrungsmittel zu 
ſich. Nachdem die Römer Gallien erobert hatten, führten 
ſie auch ihre Gebräuche daſelbſt ein, in denen das Chriſten— 
tum und die Eroberung der Franken anfänglich keine Mb- 
änderung veranlaßten. Nach und nach kam das Eſſen 
zur Mittagszeit in Aufnahme. Im 14. Jahrhundert 
ſpeiſte man um zehn, ein Jahrhundert ſpäter um elf Uhr, 
zu Mittag; eine Sitte, die ſich noch hie und da in den 
Klöſtern und auf dem Lande erhalten hat. Im 16. Jahr⸗ 
hundert und im Anfang des 17. wurde um zwölf Uhr 
das Mittagsmahl gehalten; ſelbſt Ludwig XIV. ſpeiſte 
regelmäßig um dieſe Zeit zu Mittag. Im Anfang des 
18. Jahrhunderts war ein Uhr die Mittagſtunde der 
feinen Welt, während man in den Bürgerhäuſern die 
zwölfte Stunde wie in den beiden vorhergehenden Jahr— 
hunderten als Haupteſſenszeit feſthielt. Später wurde 
die Mittagſtunde in den größeren Städten um noch eine 
Stunde hinausgerückt; jetzt ißt man in Paris gewöhnlich 
um drei Uhr zu Mittag. Das Abendeſſen iſt dieſen Ab— 
ſtufungen gefolgt; man hat um fünf, ſechs, ſieben, acht, 
neun Uhr das Abendbrot eingenommen; jetzt ſoupiert man 
um zehn und wohl noch ſpäter. 

Alle Geſchichtſchreiber ſtimmen überein, daß die 
Gallier große Eſſer waren; daß ſie auch im Trinken 
tüchtiges zu leiſten vermochten, iſt oben erwähnt worden. 
Auch die Franken beſaßen dieſe Eigenſchaft. Unter den 
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erſten Königen wurde bei den Mahlzeiten die nämliche 
Ordnung beobachtet, welche die Römer eingeführt hatten. 
Den Anfang machten Gemüſe, teils roh, teils als Salate 
zubereitet, um den Appetit zu reizen; zum Wein aß man 
Eier. Der zweite Gang beſtand aus Fleiſchſpeiſen, die 
in Pyramiden aufgetiſcht wurden. Das Schweinefleiſch 
ſpielte dabei eine große Rolle. Beim letzten Gang trug 
man Backwerk und Früchte auf. Karl der Große, der in 
ſeiner Lebensweiſe mäßig war, ließ nur vier Speiſen und 
eine Schüſſel Wildbret auftiſchen. Unter der Regierung 
Philipps des Schönen (Ausgang des 13. Jahrhunderts) 
fing man an die Gänge in Gerichte und Zwiſchengerichte 
(Mets und Entremets) abzuteilen; jedoch ward von 
Philipp, welcher den Luxus bei der Tafel einzuſchränken 
beabſichtigte, verboten, daß bei einer gewöhnlichen Mahl- 
zeit mehr als ein Gericht und ein Zwiſchengericht, bei 
Feſtmählern mehr als zwei Gerichte mit einer Speckpotage 
gegeben würden. Unter dem Namen Entremets werden 
übrigens auch die Schauſpiele und Aufführungen ver— 
ſtanden, mit denen man während der einzelnen Gänge die 
Gäſte unterhielt. Von dieſen wird geſondert in dem 
nächſten Artikel die Rede ſein. Hier mögen nur noch 
einige Worte über die Tiſchgeräte Platz finden. 

Der Gebrauch der Gabeln beitiſche war den Galliern 
nicht bekannt; ſie führten mit der Spitze des Meſſers die 
Speiſen zum Munde. Statt der Teller bediente man 
fich lange Zeit der Brotſchnitten; hernach aß man von 
hölzernen Scheiben, dann von irdenen und gefirnisten 
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Tellern, endlich von metallnen. Die Pfeffer- und Salz 
fäſſer, wie auch die Ol- und Würzgefäße machten ein 
beſonderes Gerät aus; ſie waren alle in einen großen 
Aufſatz vereinigt, den man auf der königlichen Tafel mit 
großen Zeremonien aufſetzte, welche von der Furcht, ver— 
giftet zu werden, ihren Urſprung hatten. Die Tiſche, 
welche anfänglich niedrig waren, wurden ſpäter hoch 
gemacht. Die von den Römern überkommene Sitte, auf 
Betten liegend zu eſſen, erhielt ſich nicht lange; unter den 
erſten Frankenkönigen bediente man ſich bereits der Stühle. 
Die Tiſche glättete man einfach oder belegte ſie mit ledernen 
Tapeten, die ſpäter den Tiſchtüchern Platz machten. Die 
Hände trocknete man ſich bis ins Mittelalter hinein an 
groben wollenen Zeugen ab. Die erſten Servietten kamen 


ebenfalls erſt im ſpätern Mittelalter auf und wurden zu 
Reims gefertigt. 


Zur Charakteriſtik der allfranzöſiſchen Entremets. 


A ie Feſtmahlzeiten am altfranzöſiſchen Hofe waren 

! viel prunkvoller als in ſpäteren Zeiten, keineswegs 
en durch die größere Auswahl und Zahl von 
Gerichten oder durch die Koſtbarkeit des Tafelgeſchirres, 


auch nicht durch die glänzende Dekoration der Tafeln, 
ſondern durch die verſchiedenſten Aufführungen, durch 
welche man die oft aus weiter Ferne hergeſtrömten Gäſte 
ergötzte und überraſchte. Da ſie in den Pauſen zwiſchen 
den einzelnen Gängen vorzugsweiſe zur Geltung kamen, 
ift wohl die franzöſiſche Bezeichnung entremets gerecht— 
fertigt; fie mußten die Tafelfreuden um jo mehr 
erhöhen, als man von jeher bemüht war, für große 
Mannigfaltigkeit der Produktionen zu ſorgen, getreu 
dem Spruche: „Wer vieles bringt, wird manchem etwas 
bringen“. 

Bald wurden Kämpfe von Rittern vorgeführt, bald 
künſtliche Automaten, nicht weniger pantomimiſche und 
opernähnliche Vorſtellungen berühmter Thaten und 
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Begebenheiten der Vorzeit. So kamen bei einem Feſt— 
mahl, welches König Karl VI. zuehren der Damen 
ſeines Hofes veranſtaltete, während der Tafel zwei Ritter, 
Regnaud de Roye und Meſſire Bouciquaut, in die 
Speiſehalle geritten und brachen einige Lanzen mit 
einander. Ihnen folgten andere Ritter, welche im Waffen- 
gang mit einander wetteiferten. Während einer königlichen 
Tafel unter der Regierung Karls V. im Jahre 1378 
ſcheinen die erſten kunſtvolleren Entremets verſucht worden 
zu fein, wie Grand d'Auſſi uns verſichert, der den Glanz 
und die hiſtoriſche Treue nicht genug loben kann, mit 
welcher der Kreuzzug Gottfrieds von Bouillon nach dem 
gelobten Lande ſowie die Eroberung von Jeruſalem vor— 
geführt wurden. 

Noch glänzender war der Verlauf des Hochzeits— 
mahles gelegentlich der Verheiratung Iſabellas von 
Bayern und Karls VI., von der uns der liebenswürdige 
Chroniſt Froiſſart erzählt. Um die Belagerung von 
Troja recht anſchaulich darzuſtellen, erſchien ein Rieſen— 
ſchloß auf der Bühne, welches außer vier Türmen an den 
Seiten einen fünften Turm in der Mitte trug. Gar 
manches Wappen und manche Deviſe, die an den Mauern 
befeſtigt und angebracht, legte dar, daß das Schloß die 
Veſte Troja und der Turm in der Mitte das Kaſtell 
Ilium repräſentiere. Unweit dieſes Schloſſes erhob ſich 
ein ſehr geräumiges Zelt, deſſen Wappen auf die 
helleniſchen Helden hinwies. Dem Zelte zurſeite ragten 
die Maſten eines Schiffes hervor, welches mindeſtens 
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hundert Krieger faßte. Den Eingeweihten war wohl 
bewußt, daß ein Räderwerk Schloß, Zelt und Schiff 
bewegte, welches jedoch ſo künſtlich verborgen war, daß 
niemand die Triebwerke und Arbeiter wahrzunehmen im— 
ſtande war. Bald erhob ſich ein heftiger Kampf zwiſchen 
den helleniſchen und den trojaniſchen Helden, der aber nur 
kurze Zeit dauerte, weil das Gedränge und die damit 
verbundene Hitze ſo bedeutend, daß gar mancher in Ohn— 
macht fiel, ja erſtickte und viele Feſtgenoſſen Verwundungen 
erlitten. 

Der Hof von Burgund zeichnete ſich in jenen Tagen 
durch feine Vorliebe für künſtliche Automaten und Ab- 
bildungen von Tieren aus. Als Karl der Kühne ſich 
mit der engliſchen Prinzeſſin Margarethe vermählte, 
wurden nicht weniger als drei Entremets aufgeführt. 
Den Reigen eröffnete ein großes Einhorn, auf deſſen 
Rücken ein Leopard lag. Das Wappentier Albions hielt 
in der einen Klaue das große Panier Altenglands, in der 
andern eine Margarethenblume. Das Einhorn aber 
erhob ſich, um, nachdem es alle Tafeln umwandelt hatte, 
vor dem Herzog ſtehen zu bleiben, worauf dann ein 
Maitre d’Hötel das Margarethenblümchen dem engliſchen 
Wappentiere entriß und dem Herrſcher mit einer wohl— 
geſetzten Anſprache überreichte. Dem Einhorn folgte ein 
rieſiger vergoldeter Löwe, welcher die Lieblingszwergin 
der Herzogin von Burgund als eine ſtattlich aufgeputzte 
Schäferin mit dem großen Panier von Burgund trug. 
Als der Löwe den Saal betrat, öffnete er und ſchloß er 
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ſeinen Rachen gleich einem lebendigen Geſchöpfe, leiſtete 
ſogar noch mehr als ein wirklicher Löwe, denn er ſang ein 
galantes Lied, welches die herzogliche Braut verherrlichte. 
Ihm ſchloß ſich ein Dromedar an, welches einen Reiter 
trug, der wie ein Krieger Saladins gekleidet und bewaffnet 
war. Während der Cavalcade im Saale zog der Saracene 
einen Korb hervor und verteilte freigebig allerhand 
ſchillernde ausländiſche Vögel an die Feſtgenoſſen. 

Beim Souper des dritten Tages der Vermählungs— 
feierlichkeiten tauchten nicht weniger als fünf Entremets 
auf. Vier wilde Eber konzertierten auf Trompeten, drei 
Ziegen und ein Bock bildeten ein wunderſames Quartett, 
das mit verſchiedenen Inſtrumenten den Gäſten einen 
Ohrenſchmaus bereitete. Vier Wölfe wußten gar geſchickt 
der Flöte anmutige Weiſen zu entlocken, wurden aber doch 
von vier Eſeln überboten, welche ein Rondeau, welches 
uns Olivier de la Marche erhalten hat, ſo vorzüglich vor— 
trugen, daß die Feſtgenoſſen noch lange hinterdrein ihrer 
mit Auszeichnung gedachten. Dem ſchmachtenden Geſange 
der Grautiere ſchloſſen ſich vier Affen an, welche einem 
ſchlafenden Kaufmann einen Streich ſpielten und nach 
dieſer Pantomime ein Ballet aufführten, auch einige 
muntere Tänze zum beſten gaben. 

Mehr Erfolg noch als dieſe Schauſtellungen hatten 
die Entremets, welche man beim Gaſtmahle des erſten 
Tages bewunderte, an dem der Baſtard von Burgund 
als Ritter des goldenen Baumes ſein Turnier eröffnet 
hatte. Bei dieſem Prunkgelage traten zunächſt zwei 
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` 
gewaltige Rieſen in prächtigen Gewändern, Rüſtungen 
und Waffen auf; ihnen flok fih ein Walfiſch an, wie 
Olivier de la Marche verſichert der rieſigſte, den man 
jemals als Entremets vorgeführt habe. Dieſes Ungetüm 
war 60 Fuß lang und ſo hoch, daß zwei Ritter auf den 
ſtattlichſten Zeltern, welche zu beiden Seiten desſelben ſich 
befunden hätten, einander nicht würden wahrgenommen 
haben. Zu den Augen des Ungeheuers waren zwei 
Spiegelgläſer genommen worden, die größten, welche nur 
irgendwie zurhand. Der Walfiſch regte ſeine Finnen, 
ſeinen Schwanz und übrigen Körper ſo gewandt als 
wenn er lebend geweſen wäre. Zuerſt präſentierte er 
ſich im ganzen Saal, dann öffnete er ſeinen ungeheuren 
Rachen, aus dem zwei Sirenen und dann zwölf Meer— 
ritter hervorſprangen. Der liebliche Geſang der Waſſer— 
nixen wurde bald durch den dumpfen Lärm einer Trommel 
unterbrochen, welche im Schoß des Meerungeheuers 
ertönte. Nach dieſem Trommelſchlag begannen die Meer— 
ritter einen Tanz mit den Meerfräulein. Während dieſes 
Reigens entzündete ſich die Eiferſucht der Kämpen, deren 
Streit von den beiden Rieſen zuletzt dadurch geendigt 
wurde, daß ſie Männlein und Fräulein in den Schoß des 
Walfiſches zurückjagten. „Und das war gewiß ein herr 
licher Entremets, weil über vierzig Perſonen im Innern 
des Tiers ſteckten.“ 
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eder Fremde, der in Paris geweſen ift, hat einmal 
/ Sk bei Philippe oder im Moulin Rouge gefpeift. Man 
hat ihm ein Sauté de filets de sole à la Vénetienne, 

ein Cromesqui de volailles oder irgend ein anderes Gericht 
mit unverſtändlichem Namen vorgeſetzt. Wie in den fran 
zöſiſchen Familien gegeſſen wird, erfährt der Fremde weder 
in dieſen feinſten Speiſehäuſern noch in den Gaſthöfen, wo 
er herbergt. Zieht er den „Cuisinier Imperial“ über 
dieſen Punkt zurate, ſo wird er leicht irregeführt. Die 
meiſten Gerichte, welche dieſes klaſſiſche Kochbuch bereiten 
lehrt, ſind für den gewöhnlichen Gebrauch zu künſtlich und 
zu koſtſpielig. Von der Familienküche ſpeziell handelt ein 
Artikel in „Blackwoods Magazin“, aus dem wir die 
Mitteilungen machen wollen, von denen wir annehmen zu 
dürfen glauben, daß ſie für unſere Leſer von Intereſſe ſind. 
Man kocht in Frankreich geſund, ſchmackhaft und wohl⸗ 

feil. Magenſchwäche und andere Verdauungsſtörungen 


ſind faſt unbekannt, wozu übrigens das leichte Brot und 
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die franzöſiſche Mäßigkeit beitiſche beitragen mögen. Der 
Mittelſtand ißt wohlfeiler und zugleich weit beſſer, als 
in anderen europäiſchen Ländern der Fall it. Große 
Geſchicklichkeit im Kochen iſt eine nationale Eigenſchaft. 
Die franzöſiſche Hausfrau oder Köchin verwendet die für 
die Küche ausgeſetzte Summe ſo, daß ſie in Oualität und 
Quantität das ihr erreichbare beſte liefert. Geht ſie zu— 
markt, ſo ſucht ſie nicht bloß gut und wohlfeil zu kaufen, 
ſondern auch ihre Auswahl ſo zu treffen, daß alles Ein— 
gekaufte den Zweck genau erfüllt, zu dem es beſtimmt iſt. 
Keine Franzöſin wird, wenn fie ein Fricaſſc bereiten will, 
daſſelbe Huhn kaufen, welches ſie zum braten auswählen 
würde. Um ſparſam zu ſein, nimmt ſie zu Speiſen mit 
pikanten Brühen die wohlfeilſten Artikel. Sie kauft ferner 
bloß kleine Mengen, da es Regel iſt, nicht mehr zu kochen, 
als was bei einer Mahlzeit verzehrt wird. Die große 
Verſchwendung, die in den meiſten deutſchen Küchen durch 
ein Zuviel von Speiſen, die man wegſchenkt oder verderben 
läßt, begangen wird, kommt in Frankreich nicht vor. Die 
Köchin lernt ſehr bald durch die Erfahrung kennen, wie 
viel an Speiſen die Familie zur Nahrung braucht, und 
mehr bringt ſie nicht auf den Tiſch. Das ganze Haus 
weiß das ſeinerſeits, und ſind die Schüſſeln einmal über 
den augenblicklichen Bedarf hinaus gefüllt, ſo verſteht es 
jich von ſelbſt, daß der Überſchuß für das nüchſte Frühſtück 
beſtimmt iſt. 

In kleinen Mengen zu kaufen, keine Vergeudung durch 
ein Zuviel von Speiſen zu treiben und wohlfeile Gegen 
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ſtände mit teuren zu verbinden, damit der höhere Preis 
der letzteren ſich ausgleiche, ſind die drei Sparſamkeitsregeln 
der Franzöſin. Koht fie Rindfleiſch, jo kauft fie nicht fo 
viel, daß der Hunger daran allein geſtillt werden kann, 
ſondern trägt ein kleineres Stück mit Suppe, Brot und 
Gemüſen auf. Unſer engliſcher Gewährsmann meint, die 
Folge jener drei Regeln ſei, daß jedes Mittagseſſen in 
Frankreich, von der Verſchiedenheit der Preiſe abgeſehen, 
um ein Dritteil wohlfeiler ſei, als in England. 

Zu dem Wohlgeſchmack franzöſiſcher Gerichte hilft die 
Sitte, nichts umkommen zu laſſen. Sogar das Waſſer, 
in dem Blumenkohl oder weiße Bohnen gekocht worden 
ſind, wird aufbewahrt, um als Baſis für eine Gemüſeſuppe 
zu dienen. Jede Flüſſigkeit, welche den Geſchmack einer 
darin gekochten Subſtanz angenommen hat, wird als koſtbar 
betrachtet und in irgend einer ſpeziellen Form benutzt. 
Mit dieſer Sparſamkeit, die nichts verderben läßt, ver- 
bindet ſich eine große Sorge für Mannigfaltigkeit der 
Gerichte. Die Zahl der Suppen, die auch Gemüſe und 
Fleiſch enthalten, iſt Legion, Gedünſtetes und Ragout er— 
ſcheint in endloſen Formen, Eier bereitet man auf hundert 
verſchiedene Arten und wohlfeile Mehlſpeiſen (plats sucrés) 
exiſtieren in Maſſe. 

Hier mögen auch die franzöſiſchen Kücheneinrichtungen 
erwähnt werden, welche eben nur ſo viel Feuerungsmaterial, 
als zum jeweiligen Kochen nötig iſt, beanſpruchen. Die— 
ſelben ſind den in anderen Ländern noch immer ſo all— 
gemein beſtehenden ſehr unähnlich, wo die nämliche Menge 
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Kohlen verbrannt wird, ob man bloß das Waſſer in ſeinem 
Theekeſſel ſiedet oder ein ganzes Schaf brät. In Frant- 
reich, namentlich auf dem Lande, kocht man mittels Holz— 
oder Holzkohlenfeuers, das, wenn man es nicht augen- 
blicklich braucht, nur in leiſem Glühen erhalten, in fünf 
Minuten aber zu lebhafter Thätigkeit entflammt wird, 
ſobald die Zeit kommt, da man ſeiner bedarf. Und auch 
hierbei waltet dieſelbe kleine Okonomie, derſelbe genaue 
Einklang zwiſchen Zweck und Mitteln: um ein Huhn zu 
braten, macht man das Feuer eben groß genug, daß es 
ſeine Beſtimmung erfüllen kann; für ein paar Pfennige 
Holzkohlen reichen hin, zu gleicher Zeit den Inhalt zweier 
Pfannen zu röſten oder zu dämpfen, und ſowie die Opera 
tion beendet iſt, wird das Feuer mit Aſche bedeckt oder 
ausgelöſcht. Kleine Quantitäten brauchen nicht ſo lange 
zu kochen wie große, und ſelbſt bei Suppen und den wenigen 
anderen Speiſen, die ſtundenlang gelinde kochen müſſen, 
um gahr und fertig zu werden, verbietet die Natur des 
Prozeſſes ſelbſt ein ſtarkes Feuer und den damit zuſammen— 
hängenden Verluſt von Brennmaterial. „Cuisinez douce- 
ment“, ſo lautet der erſte Rat, der einem Küchenneuling 
erteilt zu werden pflegt, d. h. vor allem unterhalte kein 
größeres oder heißeres Feuer, als du wirklich brauchſt, 
denn ſonſt wirfſt du unnütz Geld weg und verbrennſt deine 
Kaſſerolen und ihren Inhalt. 

Über die Koſten der franzöſiſchen Familienküche läßt 
ſich ſchwer ein Urteil fällen, da die Verhältniſſe und An— 
ſprüche der verſchiedenen Klaſſen ſo ſehr von einander 
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abweichen. Um einen Anhalt für ein richtiges Urteil zu 
bieten, führt der Artikel in Blackwoods Magazin den 
Küchenaufwand vor, den eine ihm bekannte Pariſer Familie 
hat, die in mittleren Verhältniſſen lebt und gut, aber mit 
Beobachtung von Sparjamteit ißt. Dieſe Familie gab vom 
1. September bis zum 30. November 1871, oder in ein- 
undneunzig Tagen für Speiſen aller Art achtzehnhundert— 
undeinen Franken aus. Auf die Woche kommen mithin 
hundertvierzig Franken. Da die Familie, die Dienſtboten 
mit eingerechnet, aus zehn Perſonen beſtand, ſo verzehrte 
jede täglich genau für zwei Franken. Unter den Koſten 
befinden ſich die Ausgaben für drei Gaſtereien, bei denen 
jedesmal zwölf Perſonen zutiſche gebeten waren. Wein 
wurde in derſelben Zeit für fünfhundert Franken getrunken, 
von denen auf feine Weine zweihundertvierzig Franken 
kamen. Was hatte die Familie nun für dieſes Geld? Um 
acht Uhr morgens begann der Tag mit Kaffee, Brot und 
Butter. Um halb zwölf Uhr frühſtückte man zwei Fleiſch— 
gerichte, ein Gemüſe, Käſe, Früchte und Kaffee. Das 
Mittagseſſen beſtand aus Suppe, einem Zwiſchengericht, 
einem Braten, Gemüſen, einer ſüßen Mehlſpeiſe, Käſe, 
Nachtiſch, Kaffee und Likören. Um neun Uhr ſchloß der 
Tag mit Thee. 

Jede der Gaſtereien für zwölf Perſonen koſtete ohne 
Wein ſechzig Mark deutſchen Geldes. 

Familien, die um das doppelte wohlfeiler leben, als 
die eben erwähnte, haben trotzdem eine ſehr mannigfaltige 
Nahrung. Um das am häufigſten vorkommende Beiſpiel 
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zu wählen: das Rindfleiſch, aus dem Fleiſchbrühe gekocht 
worden iſt, wird auf neun verſchiedene Arten zubereitet; 
en vinaigrette, d. h. in Scheiben zerſchnitten und mit Eſſig 
und Ol, Anchovis und gewürzten Küchenkräutern an- 
gerichtet, heiß, au gratin, oder zerhackt, en boulettes oder 
en hachis, von Pilzen begleitet oder mit einer Liebesäpfel 
fauce, oder A la jardinière, mit verſchiedenen Gemüſen, 
oder en persillade, oder mit Zwiebeln, oder à la bourgeoise, 
oder in kleinen Paſteten. Der Zweck dieſer neun Zuberei— 
tungen iſt, der Faſer den Geſchmack wiederzugeben, den ſie 
durch das lange Kochen verloren hat, und einem wertloſen 
Überreſt eine angenehme Verwendung zu ſichern. Dieſe 
und verſchiedene andere Gerichte, z. B. alle Eierſpeiſen, 
dürfen nur beim Frühſtück aufgetragen werden. Wir gaben 
nur ein Beiſpiel von den hunderten, die ſich namhaft machen 
ließen; genügt es nicht, ſo brauchen wir nur das erſte beſte 
Kochbuch aufzuſchlagen, es wird uns lehren, wie wir 
hundertundzehn verſchiedene Suppen und ſechzigerlei 
Saucen bereiten, Rindfleiſch in hundertundſiebenzig Formen, 
Kalbfleiſch in hundertundvierzigfacher und Hammelfleiſch 
in hundertundzwanzigfacher Manier auftiſchen können, von 
der unendlichen Abwechslung in Geſtalt, Geſchmack und 
Farbe gar nicht zu ſprechen, die ſich Wildbret, Geflügel, 
Gemüſe und Eiern mitteilen laſſen. Von Paſteten, Puddings 
und ſüßen Entremets finden wir mehr als dreihundert 
Arten erwähnt. Und vergeſſen wir nicht, daß jedes einzelne 
von dieſen tauſend Gerichten ſeine beſondere, individuelle 
Natur beſitzt, ſein eigenes Aroma, das ſtets ſo genau 
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wiedergegeben ſein muß, daß der Gaumen es ſofort erkennt 
und würdigt. Nicht mehr als ein zwanzigſtel von den 
Zubereitungen, welche dieſe merkwürdige Liſte umfaßt, 
wird im täglichen Haushalte wirklich benutzt, manche der 
in dem „Cuisinier Impérial“ und ähnlichen Büchern be- 
ſchriebenen Kompoſitionen ſind für den gewöhnlichen 
Gebrauch zu koſtſpielig und zu kompliziert, allein ſelbſt 
fünfzig Verſchiedenheiten von Ochſen- und Hammelfleiſch 
und anderen der üblichen Speiſen ſetzen einen franzöſiſchen 
Haushalt ſchon in den Stand, in ſeine Küche eine ſolche 
ſtete Mannigfaltigkeit zu bringen, daß ein und dieſelbe 
Schüſſel in vierzehn Tagen nicht zweimal auf den Tiſch 
kommt. 

Die feinſten Speiſen kommen ſelten in die Familien— 
küche, dürfen aber nicht ganz übergangen werden. Wir 
laſſen uns alſo in die Reſerve von Marſeille führen, in 
jenes berühmte Speiſehaus, wo die Brüder Robion un— 
ſterblichen Ruhm erworben haben. „Es giebt nur ein 
Wort“, ſagt unſer engliſcher Feinſchmecker, „um den Ein— 
druck zu bezeichnen, den der Fremde hier beim erſten Mit— 
tagseſſen hat: dieſes Wort heißt Offenbarung. Neue 
Wahrheiten gehen dir beitiſch auf, neue Anſichten und 
Theorien vom Leben umſchweben dich, ſonderbare Ideeen 
fliegen über das Meer zu dir hin, und wenn alles vorüber 
iſt, wenn du, eine Zigarre im Munde, mit ausgeſtreckten 
Beinen daſitzeſt und das Chateau d' If und die vom Mond— 
ſchein verſilberten Wellen vor dir betrachteſt, dann dankſt 
du dem Schickſal, das dich hiehergeführt hat. Dies alles 
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iſt die Wirkung des Knoblauchs, der wie Haſchiſch auf dich 
wirkt. Du eröffneteſt dein Mittagseſſen mit preyres und 
eursins, Muſcheln, die den beſten Auſtern gleichſtehen, und 
trankſt dazu den ſteinfarbigen Weißwein, der auf den Felſen 
von Caffes, halbwegs nach Toulon, wächſt. Dann ver- 
ſpeiſteſt du eine Suppe, bovoride genannt, ein reizendes 
Gemenge von Fiſch, dünngeſchnittenem Brot und ailloli, 
heißem Knoblauchbrei. Dann kamen rote Seebarben en 
papillotte, die Schnepfen der See. Da dir der Mund etwas 
heiß geworden war, jo kühlteſt du ihn mit Muſigny von 
1837 und reizteſt deinen Gaumen mit ein wenig poutasque, 
zubereiteten Fiſcheiern, die dem Caviar weit vorzuziehen 
ſind. Wieder kühl geworden und neu geſtärkt, beſchäftigteſt 
du dich mit einer geſchmorten Ente, in die beim langſamen 
Kochen der Saft von hundert Oliven eingedrungen war. 
Ein Glas Latour von 1857 half dir bei dieſem neuen 
Angriff getreulich. Dann erſchien ein chäteaubriand, 
ſchwimmend in einer römoulade, die zur Hälfte wieder 
aus Knoblauch beſtand. Jetzt machten ſich abermals drei 
Glas Latour nötig. Gemüſe wieſeſt du zurück, denn du 
hatteſt bereits genug davon gehabt, aber du ſpielteſt mit 
einem fremdartigen weichen Kuchen, der in Kirſchſyrup 
getränkt war. Schließlich gingſt du auf dein Zimmer und 
lagſt die halbe Nacht in einem fieberhaften Halbſchlummer. 
Du träumteſt, daß du Montechriſto ſeieſt, und befandeſt dich 
am nächſten Morgen ganz elend. Das war wieder der Knob— 
lauch, aber die Eingebornen tröſteten dich, daß du dich in 
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vier oder fünf Jahren an dieſe herrliche Würze gewöhnen 
würdeſt.“ 

Die Reſerve von Marſeille iſt bloß der höchſte Aus 
druck der Kochkunſt des ganzen Bezirks. Die ganze Provence 
nährt ſich von Knoblauch und der jährliche Knoblauchmarkt 
iſt das größte Ereignis des Jahres. Übrigens beſitzt das 
alte Königreich Renés von Anjou auch Trüffeln, rotbeinige 
Rebhühner, in den Zuflüſſen der Durance Maſſen von 
Forellen und Krammetsvögeln, die im Winter, wenn die 
Wachholderbeeren reif ſind, am beſten ſchmecken. So vor⸗ 
trefflich dieſe Sachen ſind, bemerkt man in der Küche doch 
traurige Lücken. Da es kein Gras giebt, ſo giebt es auch 
keine Kühe und folglich außer Ziegenmilch weder Milch noch 
Butter. Ferner wird an einem Feuer von Reiſig gekocht, 
deſſen Rauch in die Speiſen ſchlägt, wie auch das engliſche 
Kohlenfeuer dem Roaſtbeef einen Geſchmack giebt, den die 
Zunge des Fremden ſogleich entdeckt. 

Im Bordelais ift die Nahrung ausgezeichnet, nob- 
lauch ſelbſt bei den Bauern verhältnismäßig ſelten, Geflügel 
in Menge vorhanden und das Obſt köſtlich. In hohem Ruf 
ſteht die Nektarine (Pfirſichart) und fie dürfte in der That die 
beſte der Welt ſein. Die Feigen ſind nicht ſo gut wie die klei— 
nen grünen, die im Miſtral der dürren Provence gedeihen und 
gewiß auch in nördlicheren Gegenden, welche dieſen eiſigen 
Wind nicht kennen, fortkommen würden. Was die Orto— 
lane betrifft, ſo kann die Gascogne als ihr Winterquartier 
betrachtet werden. In der Bretagne giebt es lein beſonderes 
Eſſen, wenn man nicht das Brot von Buchweizenmehl dafür 
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halten will. In den nordöſtlichen Provinzen hat jedermann 
ſeine gute Nahrung, aber eine provinzielle Speiſe exiſtiert 
nicht, mit Ausnahme der Krebsbutter, deren Erzeugung 
durch den ungeheuren Reichtum aller Bäche an Krebſen 
begünſtigt wird. 

Die weiſe Benutzung von Kräutern und Tiſanen iſt in 
ganz Frankreich allgemein. Kein Salat gilt für vollſtändig, 
wenn er nicht belegt iſt mit Kerbel, Pimpernelle, Schnitt— 
lauch und Eſtragon, die man kleinhackt, damit ihr feiner 
Duft die Blätter des Staudenſalats durchdringe. Eine 
Brühe ift kaum denkbar ohne ihre „Blume“, die durch das 
Auskochen kleiner Bündel von Lorbeerblättern, Thymian 
und Peterſilie hervorgerufen wird. Das Waſſer, in dem 
Fiſche geſotten werden, bereitet man durch das Abkochen 
derſelben Kräuter dazu vor. Der Tiſanen iſt Legion, und 
obgleich ſie mehr Arzneien als Nahrungsmittel ſind, ſo 
ſpielen ſie doch im franzöſiſchen Haushalt eine zu große 
Rolle, um unerwähnt bleiben zu können. Die gebräuchlichſte 
iſt unſer bekannter Lindenblütenthee, in zweiter oder dritter 
Reihe ſtehen Tiſanen von Eibiſch, Veilchen, Apfeln, Kir— 
ſchenſtengeln, Orangenblüten, Kamillen, Eſchenblättern, 
Arnica, Meliſſe, Fenchel, weißer Neſſel, Epheu, Wermuth, 
Hopfenblüten u. ſ. w. In jedem Hauſe finden ſich dieſe 
Pflanzen in getrocknetem Zuſtande vor, und jedes zehn— 
jährige Kind weiß bereits, welche Tiſane bei einem Unwohl— 5 
fein den Vorzug verdient. 

Wenn der Verbrauch von Tiſane überall derſelbe iſt, 
jo kann man vom Fleiſch nicht daſſelbe fagen. Der Bedarf 
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der verſchiedenen Städte an dieſem Nahrungsmittel weicht 
bedeutend von einander ab. Jeder Einwohner von Paris 
kauft beim Fleiſcher jährlich 75 kg Fleiſch, in Le Mans 
ſinkt der Verbrauch auf 30 kg herab. Rennes und Reims 
ſind die beiden einzigen Städte, die an Paris nahe heran— 
kommen, alle anderen großen Orte liegen zwiſchen jenen 
beiden Extremen. Schweinefleiſch verzehrt Chalons am 
meiſten, nämlich 171/2 kg auf den Kopf, Paris 11 kg, 
Bordeaux bloß 21/2. In Flüſſigkeiten find die Verſchieden 
heiten noch größer. Der Pariſer trinkt im Durchſchnitt 
113 engliſche Quart Wein, 13 Quart Bier, 2 Quart Apfel 
wein und 12 Quart Branntwein, während Lille 18 Quart 
Wein, 153 Quart Bier und 12 Quart Branntwein, aber gar 
keinen Apfelwein braucht. In Rouen rechnet man auf den 
Kopf der Bevölkerung 45 Quart Branntwein, in Rennes 
wird kein Branntwein getrunken, aber jeder Einwohner 
braucht 400 Quart Apfelwein und 21 Quart Wein. Auf 
dem Lande ißt man nur einmal in der Woche Rindfleiſch 
und ſelbſt Schweinefleiſch kommt felten auf den Tiſch. 
Daher rechnet man in Frankreich nur 221/2 kg Fleiſch 
jährlich auf den Kopf. In Preußen, Holland, Belgien, 
Spanien und Italien wird noch weniger Fleiſch gegeſſen, 
in Süddeutſchland mehr. 


. Gaſtronomiſche Karte von Frankreich aus dem 
2 Jahre 1809. 
A njere Leſer, bemerkt der Begleitartikel des „ Morgen- 

blatt“ zu dem.hier reproduzierten Kärtchen, er- 
haften’: hierbei eine gaſtronomiſche Generalkarte 
* R von Frankreich, der wir allenfalls, und wir glauben nicht 
i uneben, den Titel „Frankreichs Bauchkarte“ geben könnten, 
Br, wenn nur nicht jo vieles und wohl das Intereſſanteſte 

* darin mehr den Kopf in Anſpruch nähme. Dieſe Karte, in 

3 ihrer Art das, was die phelloplaſtiſchen (korkbildneriſchen) 
p Diarſtellungen der Stadt Paris und andere find, bringt 


uns nicht leere Namen, ſondern die Gegenſtände ſelbſt vors 
Auge, daher, glauben wir, würden durch ähnliche die ſta— 
tiſtiſchen Tabellen beim geographiſchen Unterricht äußerſt 
zweckmäßig erſetzt und die Erzeugniſſe dem jugendlichen 
Sinn unſtreitig weit anſchaulicher und alſo tiefer eingeprägt 
werden. Die Zeichen bedürfen wohl keiner weitern Er- 
klärung; es braucht nicht erſt erläutert zu werden, warum 
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bei Reims und Epernay z. B. der in Flaſchen gebannte 
geniale Geiſt in edlem Unwillen die Stöpſel wegſchnellt, 
oder warum bei Troyes ein Kopf ohne Rumpf, dagegen 
in der Lorraine ein Rumpf zu finden ift; jo etwas ſpricht 
ſich von ſelbſt aus. Feiner iſt aber die Andeutung bei 
Brives, nämlich die Schüſſel unter der Gans, als Unter- 
ſcheidungsmerkmal, daß hier nicht von Spick-, ſondern von 
Bratgänſen die Rede ſei. — Jeden Reiſenden, welchem 
das Wohlſein der Menſchheit am Herzen liegt, erſuchen 
wir, dieſe Karte praktiſch genau an Ort und Stelle zu 
prüfen! 
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nicht eine Auswahl von Gewürzen ſteht, erſcheint mangel— 
haft ſerviert. Die Rauheit und Feuchtigkeit des engliſchen 
Klimas verlangen ſtark gewürzte Speiſen und ſtarke Ge- 
tränke, und da nur der Wohlhabendere ſich hieran in einer 
unbedenklicheren Weiſe Genüge thun kann, ſo ſucht der 
Arme leider nur zu oft das auch von ihm empfundene 
Bedürfnis durch alkoholiſche Getränke, die er nicht felten 
im Übermaß genießt, zu befriedigen. 

Die Zubereitung des Fleiſches in England iſt ſehr 
verſchieden von den Vorſtellungen, die man fich im Aus: 
lande vielfach davon macht. Das halbgahre Fleiſch, welches 
auf dem Kontinent unter der Bezeichnung „engliſche Küche“ 
auf die Tafel gebracht wird, wäre durch ſeinen bloßen 
Anblick geeignet, einem richtigen Engländer Entſetzen ein— 
zuflößen. Eine leichte rötliche Färbung beim Anſchnitt 
liebt man allerdings, mehr aber nicht, und auch dieſe nur 
beim Rind⸗ und Hammelfleiſch. Kalbfleiſch, Schweine— 
fleiſch, Geflügel und-Wild müſſen gänzlich durchgebraten 
ſein, wenn ſie vor engliſchen Augen und vor engliſchen 
Magen Gnade finden ſollen. Geräuchertes Fleiſch und 
geräucherte Fiſche ungekocht zu eſſen, erſcheint dem Eng— 
länder barbariſch. Er nimmt keine animaliſche Speiſe zu 
ſich, welche nicht am hellen Küchenfeuer geweſen iſt; die 
einzige Ausnahme von dieſer Regel macht er zugunſten 
der Auſter. 

Das in England von allen Klaſſen der Geſellſchaft 
gegeſſene Brot wird aus Weizen gebacken; in Irland 
nimmt daneben bekanntlich die Kartoffel eine hervorragende 


Engliſche Küche und engliſche Mahlzeiten. 211 


Stelle ein, und in Schottland verzeht man viel Haferbrot 
und Hafermus. 

Der engliſchen Küche wird öfters der Vorwurf gemacht, 
daß ſie zu ſchwer und zu verſchwenderiſch ſei. Was die 
erſte Anklage betrifft, ſo muß man bedenken, daß der 
Engländer mit einer ſehr großen Energie und Ausdauer 
bei ſeiner Arbeit verharrt und dazu einer phyſiſchen Kraft 
bedarf, die nur durch eine entſprechende Nahrung zu er— 
langen und aufrecht zu erhalten iſt. Der zweite Vorwurf 
läßt ſich weniger entkräften und es iſt daher ſehr aner- 
kennenswert, daß die höheren Stände bemüht ſind, 
nach dieſer Seite durch Vorleſungen und Einrichtung von 
Kochſchulen die Erziehung des Volkes in die Hand zu 
nehmen und die Frauen der niederen Stände zu belehren, 
wie ſie wohlfeiler kochen und größere Abwechſelung in die 
Zubereitung ihrer Speiſen und die Auswahl derſelben 
bringen können. 

Sehen wir uns nun die engliſchen Mahlzeiten, ſowie 
die beim Servieren und Einnehmen derſelben zu beobachten— 
den Regeln etwas näher an. 

Das Frühſtück, dem man bekanntlich in England eine 
große Wichtigkeit beilegt, wird um halb acht, acht oder 
neun Uhr eingenommen und der Tiſch dafür ſorgfältig 
hergerichtet. Ein feines weißes Tuch bedeckt ihn. Die 
Taſſen und den Theetopf oder auch die Kanne mit Choco— 
lade oder Kaffee — zuweilen befinden ſich auch alle drei 
Getränke auf dem Tiſche — ſtellt man vor die Hausfrau, 


welche das Einſchenken beſorgt. Vor jedem Platz befindet 
14* 
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ſich ein vollſtändiges Couvert, in der Mitte ſtehen Schüſſeln 
mit Eiern, Schinken, Hammelkoteletten, kaltem Fleiſch 
und anderen ſubſtantiellen Gerichten, welche nebſt Brot 
und Butter die Familie für das Tagewerk zu kräftigen 
beſtimmt ſind. Neben dem Couvert des Hausherrn fehlt 
nicht leicht die Zeitung. Er wirft ab und zu einen Blick 
hinein und teilt der Familie die ihm unter die Augen 
kommenden intereſſanten Nachrichten mit. 

Das Luncheon, welches wir, wenn auch nicht ganz 
richtig, mit unſerm zweiten Frühſtück zu vergleichen hätten, 
fällt in die Zeit zwiſchen ein bis drei Uhr. Es werden 
dabei meiſt kalte Fleiſchſpeiſen mit Brot und Butter, in 
manchen Fällen auch warme Gerichte genoſſen. Die dabei 
üblichen Getränke ſind Bier und Wein. 

Um fünf Uhr nachmittags pflegt man Thee zu trinken, 
zu welchem zuweilen ganz dünn geſchnittene Butterbrote 
verzehrt werden. f 

Die Hauptmahlzeit des Tages ift aber das Mittags- 
eſſen, das je nach der Sitte des Hauſes um ſechs, ſieben, 
acht Uhr ſerviert wird, bei größeren Gaſtmählern geht 
man wohl auch erſt um neun Uhr zutiſche. Die Suppe 
wird nicht wie bei uns als unerläßlich zur Eröffnung der 
Mahlzeit betrachtet; erſcheint fie, jo ift fie meiſt ſehr fon- 
ſiſtent — Mockturtle-, Oxtail-, Aalſuppe u. f. mw. —, und 
es iſt daher erklärlich, daß man ſie oft gleichzeitig mit 
dem Fiſch anbietet und eins oder das andere wählt. 
Außer Fiſch und Braten werden ſehr viel Puddings, Pies, 
und Paſteten gegeſſen. Gemüſe und Salat erſcheinen 
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immer gleichzeitig mit dem Braten auf dem Tiſche— 
Warme Gerichte werden ſtets bedeckt mit metallnen ge 
wölbten Deckeln, ſogenannten dish covers, aufgetragen. 
Man hat ſie von allen Größen und immer in ovaler 
Form in Übereinſtimmung mit den Schüſſeln, die auch 
ſtets oval, nie rund ſind; meiſtens ſind ſie aus Alfenide, 
doch giebt es Haushaltungen, wo man ſie aus maſſivem 
Silber beſitzt. Zum Nachtiſch liebt man friſche und 
kandierte Früchte, auch wird dafür Sorge getragen, daß 
ſich ſtets eine reiche Auswahl von Gewürzen zum beliebigen 
Gebrauche auf dem Tiſche befinde. 

Nach jedem Gerichte müſſen ebenſo gut wie die Teller 
auch Meſſer und Gabeln gewechſelt werden. Da man in 
England den Gebrauch der Meſſerbänke gar nicht kennt, 
ſo iſt es verpönt, Meſſer und Gabel, nachdem man ſie be— 
nutzt, auf den Tiſch zu legen. Man behält beides, während 
man von dem Gerichte ißt, unausgeſetzt in den Händen 
und zwar das Meſſer in der rechten und die Gabel in der 
linken und legt ſie, wenn man abgegeſſen, auf den Teller. 
Das Meſſer wird nur zum Schneiden benutzt und darf 
unter keiner Bedingung an den Mund gebracht werden. 
Ebenſo iſt es vollſtändig unſtatthaft, die Portion Fleiſch 
oder von irgend einem andern Gerichte, welche man auf 
dem Teller hat, im voraus zu zerſchneiden, um ſie dann 
mit der Gabel allein aufſpießen und verzehren zu können. 
Früher war es Sitte, beim Fiſcheſſen die Gabel in der 
rechten, ein Stück Weißbrot in der linken Hand zu halten. 
Gegenwärtig bedient man ſich häufiger ſilberner Fiſchmeſſer 
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und Fiſchgabeln, eine Sitte, welche die Königin Victoria 
eingeführt hat. 

Großen Wert legt man darauf, daß beitiſche gerade 
geſeſſen wird, daß man die Arme feſt angezogen hält, ſich 
nicht auflegt, die Serviette zur Hälfte aufgeſchlagen auf 
dem Knie hält, daß keinerlei Geräuſch des Kauens oder 


Schluckens hörbar wird, daß man das Glas in geeigneter 
Weiſe zum Munde führt u. f. w. Man iſt ſehr jtreng 
in Beurteilung aller dieſer Außerlichkeiten und hält Ver— 
ſtöße dagegen für Beweiſe ſchlechter Erziehung und ge 
ringen Herkommens. Mag man darin vielleicht etwas 
zu weit gehen, ſo könnte es doch nicht ſchaden, wenn man 
in Deutſchland auch in den mittleren Ständen ſich an den 
ſehr guten Manieren der Engländer beitiſche durchweg 
ein Beiſpiel nähme. 

Die älteren Kinder nehmen gemeinſchaftlich mit den 
Eltern das Frühſtück ein und erhalten durch eine Glocke 
das Zeichen, wann ſie ſich unter Führung der Gouvernante, 
ſofern eine ſolche im Haufe ift, nach dem im untern Stod- 
werk belegenen Speiſezimmer zu begeben haben. Auch die 
am Tiſche der Eltern frühſtückenden Kinder erhalten, bevor 
ſie nicht das zehnte bis zwölfte Jahr zurückgelegt haben, 
gleich ihren Geſchwiſtern im Kinderzimmer nur Milch 
und Brot; bei ſeltenen Gelegenheiten bekommen ſie wohl 
einmal eine Kleinigkeit von den auf der Frühſtückstafel 
befindlichen Delikateſſen zu koſten. 

Die Gouvernante frühſtückt ſtets mit der Familie, 
wogegen ſie unabänderlich mit den Kindern zu Mittag ſpeiſt 
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und mit ihnen den Thee trinkt. Gewöhnlich wird ſie 
eingeladen, ſich abends dem Familienkreiſe anzuſchließen, 
doch lehnt ſie dies häufig ab. 

Das bereits erwähnte Mittagseſſen der Kinder findet 
um ein oder zwei Uhr ſtatt und beſteht aus Gemüſe, einer 
Fleiſchſpeiſe und einem Pudding. Außer der Gouvernante 
nimmt daran auch die Hausfrau teil, für welch letztere 
dieſe Mahlzeit das Luncheon iſt. 


Es ſchlägt fünf Uhr, die trauliche Stunde, in welcher 
die Mutter mit den Kindern Thee trinkt, mit ihnen kost 
und plaudert. Im Winter beleuchtet der Schimmer der 
Lampe, erhellt der rotflackernde Schein des Kaminfeuers 
das liebliche Bild. Im Sommer wird es eingefaßt von 
duftenden Blumen, umweht vom Hauche des Weſtwindes. 


Doch horch — die Ankleideglocke läutet. Die trauliche 
Stunde iſt vorüber, es iſt Zeit für die Mutter, ſich zum 
ſpäten Mittagseſſen anzukleiden. 


Gleichviel, ob Gäſte da find oder nicht, für die Haupt- 
mahlzeit des Tages, welche den Namen dinner (Mittags— 
eſſen) führt, aber erſt in die Abendſtunden fällt, wird 
Toilette gemacht. Die Gatten und ſonſtige Hausgenoſſen, 
welche etwa daran teilnehmen, betrachten dies als eine 
Rückſicht, die ſie einander ſchuldig ſind, und unterziehen 
ſich gern und willig den damit verknüpften Bemühungen. 
Ein Weilchen leiſtet die Hausfrau ihrem Gatten, wenn die 
Mahlzeit vorüber, auch noch beim Deſſert Geſellſchaft, und 
es iſt dies ſo recht eigentlich die Zeit für ein vertrauliches 
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Plaudern zwiſchen Beiden. Alsdann läßt ſie ihn noch bei 
ſeinem Wein und ſeinen Nüſſen und geht in das Drawing— 
room, das Geſellſchafts- und Verſammlungszimmer, wo 
die älteren Kinder, welche ebenfalls für den Abend an— 
gekleidet ſind, ſie erwarten. Wo erwachſene Söhne und 
Töchter im Hauſe ſind, nehmen dieſelben ſelbſtverſtändlich 
an der Mahlzeit teil, wie andere durch ihre Stellung 
dazu berechtigte Hausgenoſſen. 


Auch bei Mittagsgeſellſchaften ſtehen die Damen früher 
vom Tiſche auf als die Herren. Die Hausfrau giebt dazu 
das Zeichen, nachdem fie durch eine Verbeugung gewiſſer-— 
maßen die Erlaubnis der erſten Dame in der Geſellſchaft 
dazu eingeholt hat. Die Herren erheben ſich, bis die Damen 
das Speiſezimmer verlaſſen haben, und folgen ihnen ſpäter 
in den Salon. 


Um neun oder halb zehn Uhr gehen die Kinder zu 
Bett. Nach ihrer Entfernung wird nochmals Wein, Liqueur 
und Biscuit herumgereicht und der Abend ſchließt unter 
zwangloſen Geſprächen zwiſchen den zurückgebliebenen 
Erwachſenen. 


Selbſtverſtändlich ſehen ſich dieſe Familienverſamm— 
lungen nicht jahraus jahrein ähnlich, wie ein Ei dem 
andern. Oft werden ſie angenehm belebt und unterbrochen 
durch Nachbarn, welche zu einem Plauderſtündchen ein— 
ſprechen; im Sommer treten an ihre Stelle Promenaden 
im Garten und ſogar weitere Ausflüge, ebenſo kommt es 
je nach dem Stil, in welchem die Familie lebt, häufiger 
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oder ſeltener vor, daß die Eltern durch Einladungen vom 
Hauſe entfernt werden. Außerdem tritt bei Familien, die 
eine einfachere Lebensweiſe führen, an die Stelle des ſpäten 
Mittagseſſens ein Thee mit ſubſtantiellem Zubehör oder 
ein warmes Abendbrot. In dieſem Falle ſpeiſt der Haus— 
herr mittags in der Stadt und die Hausfrau nimmt 
gemeinſchaftlich mit den Kindern die Hauptmahlzeit um 
ein oder zwei Uhr ein. 


Im heutigen Schweden. 


vo 
n manchen Häuſern herrſcht noch die alte Sitte, den 


. Kaffee im Bette — ſchwediſch heißt dies freilich 
pa sängen, auf dem Bette — zu verzehren. Zum 
Frühſtück ſpeiſt der Schwede kräftig, ſeinem Klima an⸗ 
gemeſſen; es fehlen nie Eier und eine oder zwei Fleiſch— 
ſorten. Dazu genießt er verſchiedene Arten Brot. Überall 
findet man das knäcke bröd, hartes Brot, welches aus 
Roggenmehl ohne Milch, nur mit Waſſer, in großen, 
runden, ganz dünnen Tafeln bereitet wird. Die Tafeln 
von beinahe 1/2 Meter Durchmeſſer haben in der Mitte 
ein Loch, durch welches dieſelben auf eine Stange geſchoben 
und in der Vorratskammer monatelang aufbewahrt werden. 
Dieſes Brot bäckt man nur zweimal im Jahr. Je nachdem 
es für die Küche, für die Familien- oder Gäſtetafel dient, 
ſetzt man ihm noch etliche feinere Gewürze zu. Die Brot 
ſcheibe wird vor dem Gebrauch in eine Anzahl kleinerer 
Stücke zerteilt, und dieſe findet man auf jeder ſchwediſchen 
Tafel. Außerdem genießt man weiches Brot (mjukt bröd) 
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in vielen Sorten: namentlich beliebt iſt das gelbe Safran— 
brot. Da das Brot in jedem Haushalt auf dem Lande 
ſelbſt gebacken wird, jo ift es natürlich, daß jede Hausfrau 
auf Güte und reiche Auswahl beſondere Sorgfalt ver— 
wendet. Das Mittagseſſen wird auf dem Land etwa um 
halb zwei Uhr, in Stockholm erſt gegen vier bis fünf 
Uhr eingenommen. Charakteriſtiſch iſt der Butterbrots— 
tiſch, smörgäsbord, mit dem das Mittagseſſen eröffnet 
wird. In einer Zimmerecke ift ein beſonderer Tiſch ſerviert; 
auf demſelben befinden ſich auf kleinen Schüſſeln im ge 
wöhnlichen Familienleben zwei bis drei, bei größeren, 
feinen Geſellſchaften an zehn bis zwanzig verſchiedene 
kalte und warme Speiſen, z. B. Heringe, Sardinen, 
Caviar, dann auch Hummer, Lachs in Gelée, kalte Braten 
(wie Rentierbraten), warme kleine Fleiſchklöße, gebratene 
Kartoffeln, Kaſtanien, etliche Sorten Käſe, kleine Omelettes 
und dergl. In der Mitte des Tiſches erhebt ſich eine 
Batterie von zwei oder drei verſchiedenen feineren Brannt 
wein- und Liqueurſorten, um die kleine Gläſer, die Schüſſeln 
und im Vordergrund etliche Körbchen mit Brot, Butter, 
Meſſer, Gabeln und Tellerchen gruppiert ſind, während 
auf einem Nebentiſchchen ſich Bier und das beliebte 
ſchäumende und kühlende sockerdricka — wörtlich Zucker— 
getränk — befindet, welches aus Waſſer, Zucker, Hopfen, 
etwas Hefe und Citronenöl bereitet wird. 

Jeder der Gäſte und nachher jedes Familienmitglied 
tritt an den Butterbrotstiſch, verſieht ſich mit Teller, 
Meſſer und Gabel und nimmt ſich von den Speiſen je 
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nach Belieben; ebenſo wählt man nach eigenem Ermeſſen 
Branntwein, Liqueur, Bier oder Sockerdricka. Die ge— 
wählten Speiſen verzehrt man ſtehend oder ſitzend an 
einem der herumſtehenden kleineren Tiſche. Das eigentliche 
Mittagseſſen wird in der engern Familie ſtets an einem 
gemeinſamen Tiſch eingenommen; auch bei größeren Ge— 
ſellſchaften iſt der „sittande bord“, wie der Schwede dies 
nennt, gebräuchlich. 

Die Speiſen, die der Mittagstiſch bietet, ſind im all— 
gemeinen einfach und gut zubereitet. Wie bei uns genießt 
man die Fleiſchbrühe vor den Fleiſchſpeiſen, dagegen ſüße 
Suppen erſt nach denſelben. Stark vertreten iſt der Lachs, 
den Norrlands Ströme in reicher Menge bieten, und der 
in Stockholm das halbe Kilo nur 75 Dre — 84 Pfennige — 
koſtet. Man genießt denſelben entweder wie bei uns zu— 
bereitet, oder roh als ſogenannten graflax. Zu letzterem 
wendet man nur die Mittelſtücke an. Man reibt dieſelben, 
nachdem ſie gereinigt und ſorgfältig abgetrocknet ſind, mit 
Zucker, Salz und Salpeter ein, legt dieſelben alsdann in 
einen Steintopf in Salz, Dill und Peterſilie und beſchwert 
dieſelben. Nach 24 Stunden iſt der Lachs weich und ge— 
nießbar und erhält ſich drei bis vier Tage friſch. Man 
ſerviert denſelben mit Eſſig, Zucker und Pfeffer. Graflax 
iſt eine angenehme, leicht verdauliche Speiſe. Auch Ren— 
tierbraten iſt an der ſchwediſchen Tafel häufig zu finden. 
Zur Tafel werden, ſobald Gäſte vorhanden, verſchiedene 
Sorten Wein und auch Bier ſerviert. Da die Transport— 
fojten für Wein bedeutend find, nur die guten Qualitäten 
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fich beſſer halten, jo ift der Schwede praktiſch genug, nur 
gute Weine zu importieren. Sehr verbreitet ſind die 
ſtarken Südweine. Das Bier dagegen iſt meiſt leicht, 
obgleich man auch in Schweden, namentlich in Göteborg, 
ſtärkere Sorten braut. Faſt mit jedem Gerichte wechjelt i 
an einer feinen Tafel die Weinſorte; man beginnt mit 
einem herben Südwein, dann folgen Rotwein, Rhein— 
wein, Bier und zum Schluſſe ſüßer Südwein oder auch 
Champagner. 

Wie überhaupt das ganze geſellige Leben, ſo iſt auch 
die Tafel nie ſteif. Unſere ſtundenlang bei der Tafel oder 
dem Kaffeetiſch angewurzelten Geſellſchaften, in denen 
man beſtändig und ausſchließlich auf diejenigen Perſonen 
angewieſen iſt, zwiſchen denen die Würfel des Geſchicks 
den Platz angewieſen, kennt man in Schweden nicht. 
Schon der smörgäsbord kürzt die eigentliche Tafel erheb— 
lich ab und bringt, bevor man feſten Platz nimmt, die 
Geſellſchaft in gegenſeitige Berührung und eine gemütliche 
Stimmung. Auch während der Tafel iſt der Ton ſtets 
lebendig. Sehr weſentlich zur Belebung der Stimmung 
trägt das beſtändige gegenſeitige Zutrinken bei; und mitten 
in der Unterhaltung hört man bald hier, bald da das 
übliche „skäl“ — „zum Wohlſein“. Der Wirt, dem das 
Zutrinken zunächſt ſeinen Gäſten gegenüber obliegt, hat 
dadurch auch ein Mittel, mit jedem Gaſt in Unterhaltung 
zu treten und die Unterhaltung ſelbſt zu leiten. Man 
ſtößt meiſt nicht, wie bei uns, mit den Gläſern an, 
ſondern macht einander, indem man das Glas erhebt, eine 
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kleine Verbeugung, die man, nachdem man zugetrunken, 
wiederholt. 

Vielerorten herrſcht noch die Sitte, nach dem Eſſen 

zu Wirt und Wirtin heranzutreten und denſelben durch 
; Händedruck oder Verbeugung zu danken. Doch nimmt 
dieſe an und für ſich ſchöne Sitte leider ab. Vor und 
nach der Tafel verrichtet man in der Familie ein ſtilles 
Gebet, wenn nicht ein Kind ein kurzes Gebet ſpricht. 

Wird der Kaffee ſofort nach dem Eſſen getrunken, ſo 
folgt häufig mit demſelben für die Herren eine feinere 
Liqueurſorte oder Cognac. Nach dem Kaffee erſcheint dann 
der auch in Deutſchland bekannte kalt, gewöhnlich ohne Zuſatz 
getrunkene ſchwediſche Punſch. Doch muß ich hier aus- 
drücklich erwähnen, daß der Schwede, trotz der vielen und 
ſtarken Getränke, die er dem Gaſte bietet, ſelbſt ſehr 
mäßig iſt und im alltäglichen Leben wohl Spirituoſen, 
aber in ſehr geringen Quantitäten, zu ſich nimmt. Der 
ungewohnte Deutſche muß hier auf ſeiner Hut ſein und 
wohl etliches Lehrgeld geben, ehe er es dem Schweden 
ablernt, zwar von allen Getränken, aber nur in geringem 
Maße, zu nehmen. 

Vor dem Abendeſſen wird Thee ſerviert und das 
eigentliche Abendbrot namentlich bei größeren Geſellſchaften 
erſt zu ſpäter Stunde eingenommen. Abweichend vom 
„Sittande bord“ und weit charakteriſtiſcher ift der „gående 
bord“ (gehender Tiſch, fliegendes Büffet), den man zus 
weilen bei Diners, meiſt jedoch bei Abendeſſen anwendet. 
Hier werden ſämtliche Speiſen auf einem großen, reich 
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gezierten Tiſche, auf welchem Teller, Meſſer und Gabeln 
bereitſtehen, aufgetragen. Nachdem Wirt und Wirtin 
jedem Gaſt einen Teller gereicht, bedient dieſer ſich ſelbſt 
und wählt nach Belieben einen Platz an irgend einem der 
kleinen gedeckten Tiſche. Den Platz kann man jedoch bei 
jeder neuen Speiſe wieder wechſeln. Dadurch kommt die 
Geſellſchaft in gegenſeitige, lebendige Berührung, und ein 
ſteifer Ton iſt dabei faſt unmöglich. Während es der 
Wirtin obliegt, die Speiſen, deren ſich die Gäſte bedient 
haben, an den einzelnen Tiſchen herumzureichen, über— 
nimmt es der Wirt, ſeine Gäſte mit Getränken zu verſehen. 
Wirt und Gäſte fühlen ſich frei, und da ſie nicht ihre In— 
dividualität in die engen Schranken ſinnloſer Formen zu 
ſchnüren brauchen, erhält das Geſellſchaftsleben einen 
überaus gemütlichen, friſchen und lebendigen Charakter. 
— Sobald der Gaſt ſeinen Wirt zunächſt trifft, ſtattet er 
ihm ſeinen Dank ab. Die Worte „tack för sist“ (danke 
für das letzte mal) wird der Fremde ſehr häufig vernehmen. 
Bei der Begrüßung machen die Damen vielfach zur Ver— 
beugung einen Knix. 


Zechluſt der Engländer. 


RE 


FR * 
ohn Bull iſt ein tapferer Zecher, der ſeiner 
f 2 


BER germanischen Abkunft Ehre macht und außer— 


5 ordentliche Mengen der ſtärkſten Getränke zu 
konſumieren verſteht. Das wahre Zeug und Talent zum 
gemütlichen Kneipen beſitzt freilich nur der Deutſche, aber 
der Engländer ſteht ihm in dieſer Hinſicht am nächſten. 
Mag derſelbe immerhin jagen: „my house is my castle“, 
ſo überträgt er deshalb nicht weniger ſeine Häuslichkeit 
ins Wirtshaus und fühlt ſich hier recht heimiſch. Der 
bekannte Schriftſteller Johnſon erklärte ſogar, daß ein 
Stuhl im Wirtshaus der Thron der menſchlichen Glück— 
ſeligkeit ſei. Außer der deutſchen Litteratur iſt es nur 
die engliſche, die jene Originale aufweiſt, welche ihren 
häuslichen Herd allein in der Schenkſtube fanden; mit 
einem geſunden Humor läßt der engliſche Schriftſteller 
die Figur eines Zechers reden und handeln, und wohl nur 
auf der engliſchen Bühne konnte die klaſſiſche Geſtalt 
eines John Falſtaff geboren werden. 


Zechluſt der Engländer. 


Es unterliegt feinem Zweifel, daß die Römer dicht an 
den Mauern von London Weingärten beſaßen. Infolge 
der Wirren der Völkerwanderung ſank jedoch die Kultur, 
und bei den Angeln und Sachſen bildete der Wein im 
allgemeinen ein ſeltenes Getränk, dem ſie ihr Ale vorzogen. 
Vor der Eroberung Englands durch die Normannen, 
1066, gab es in manchen warmen Kloſtergrenzungen der 
ſüdlichen Grafſchaften Weingärten. Im 11. und 12. 
Jahrhundert und ſogar noch im 16. und 17. Jahrhundert 
wurde nach glaubwürdigen Mitteilungen in England 
ziemlich viel Wein gebaut und gekeltert. Allein ſo gut 
auch an einzelnen bevorzugten Plätzen die Rebe gedieh, ſo 
verhinderte doch das britiſche Inſelklima eine Weinkultur 
im großen. Schon im 10. und 11. Jahrhundert wurden, 
da die Konſumtion die Produktion überſtieg, Weine aus 
Frankreich und der Rheingegend eingeführt, auf die ſpäter— 
hin hohe Zölle gelegt wurden. Wie großartig der Ver— 
brauch franzöſiſcher Weine im 14. Jahrhundert in England 
war, erſieht man aus einer Mitteilung Froiſſarts, nach 
welcher eine Flotte von 200 engliſchen Fahrzeugen in 
Bordeaux anlegte, um Wein zu laden. Während es 1365 
in London nur drei Weinſchenken erlaubt war, ſüße Weine 
zu halten, traten dagegen zuende des 15. Jahrhunderts 
die Weine der Canarien und Spaniens allmählich mit 
dem franzöſiſchen in mächtige Konkurrenz, und im 
16. Jahrhundert gewöhnte ſich England mehr und mehr 
zum Nachteil der Gironde an den ſüßen Sekt und Malvaſier. 
Von 1679 bis 1685 war die Einfuhr franzöſiſcher Weine 
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gänzlich verboten, dagegen wurden nun die portugieſiſchen 
begünſtigt. Portwein, den vor 1690 kein britiſcher 
Gaumen gekoſtet, kam in Aufnahme und iſt noch heutigen- 
tags neben dem Champagner das beliebteſte Getränk der 
beſſer ſituierten Klaſſen. 

Die engliſchen Gaſthöfe ſtanden ſchon in ausgezeich- 
netem Ruf, als ſich diejenigen des Feſtlands noch in ſehr 
primitivem Zuſtande befanden. Unter der Regierung 
Eliſabeths gab es Gaſthöfe, wo 300 Menſchen mit ihren 
Pferden ohne Schwierigkeit untergebracht und geſpeiſt 
werden konnten, und im 17. Jahrhundert hatte das kleinſte 
Dorf ein Gaſthaus, wo die Betttücher nach Lavendel 
dufteten und ein leuchtendes Feuer, ein Krug guten Ales 
und ein Gericht Forellen den müden Pilgrim erquickten, 
während man in größeren Wirtſchaften eine feine Küche 
und einen trefflichen Claret vorfand. Damals war 
in England die Gewohnheit, übermäßig zu trinken, 
nicht weniger als in Deutſchland bei allen Klaſſen der 
Geſellſchaft allgemein. Wer nicht imſtande war, ſeinen 
Gäſten täglich Claret oder Canarienſekt vorzuſetzen, 
berauſchte ſie mit ſtarkem Bier. Die Maſſe des zu 
jenen Zeiten verbrauchten Biers war in der That ungeheuer, 
und was ein engliſcher Landgentleman davon vertilgen 
konnte, wurde vielleicht nur von dem Quantum überboten, 
welches im Magen eines deutſchen Mönchs Platz fand. 
Bier war für die mittleren und unteren Klaſſen nicht bloß, 
was es jetzt iſt, ſondern alles, was jetzt Bier, Kaffee, Thee 
und gebrannte Waſſer zuſammen ſind. Übrigens war 


Zechluſt der Engländer. 227 


auch gezuckerter und gewürzter Glühwein ein Lieblings- 
getränk bei allen Zuſammenkünften und Gelagen. Sobald 
die Speiſen verzehrt waren, entfernten ſich die Ladies 
vom Tiſch und überließen die Herren ihrem Ale und 
Tabak allein; eine ſittſame Frau konnte ſchwerlich an der 
derben Fröhlichkeit oder vielmehr rohen Flätherei des 
Nachtiſches teilnehmen, welcher oft ſo lange dauerte, bis 
die Schwelger unter dem Tiſche lagen. Daß die Eng⸗ 
länder noch heutigentags Virtuoſen in der Zechkunſt ſind, 
haben wir eingangs erwähnt; erſchreckend iſt bei ihnen 
die Trunkſucht des ſchönen Geſchlechts. 


Das Hoftafelzeremoniell ſonſt und jetzt. 


ie gekrönten Häupter, ſagt v. Rohr in ſeiner „Zere 

N monialwiſſenſchaft“ 1733, halten in verſchiedener 
Weiſe Tafel. Einige ſpeiſen ganz allein oder 

ziehen doch niemand andern zu ihrer Tafel zu als die 
fürſtlichen Anverwandten oder andere fürſtliche Perſonen 
oder Abgeſandte; andere hingegen laſſen auch manche von 
ihren Miniſtern, Generalen und Hofkavaliers mit ſpeiſen. 
Bevor man zur fürſtlichen Tafel anrichtet, erfolgt die 
Ankündigung mit Trompeten und Pauken, damit ſich die 
Pagen und Lakaien vor der Küche verſammeln. Zuweilen 
wird auch der Beginn eines jeden Gangs auf eine ſolche 
Weiſe verkündet. Bei den Couverts findet an einigen 
Höfen je nach dem Rang der Perſonen, die an der fürſt 
lichen Tafel mit ſpeiſen, ein Unterſchied ſtatt. So ſteht 
3. B. auf der Tafel des Königs von Frankreich vor den 
Plätzen des Königs und der Königin ein ſog. Catenar, 
eine viereckige vergoldete Menage, während die Prinzen 
und Prinzeſſinnen nur einen Teller mit einem Couvert 
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und einem Salzfaß vor ſich haben. Es beſteht ferner ein 
Rangunterſchied in der Art der Sitze. Fürſtliche Perſonen 
und die ihnen gleichgeachtet werden erhalten Fauteuils, 
die anderen aber bloße Lehnſeſſel. 

Die Speiſen werden entweder in ſilbernen oder ver— 
goldeten oder gar in goldenen Schüſſeln aufgeſetzt, welche 
mit ſilbernen Glocken bedeckt ſind, damit die Speiſen warm 
bleiben und nicht durch Staub u. f. w. verunreinigt werden. 
Das Auftragen der Speiſen geſchieht gewöhnlich durch 
die Pagen und Lakaien, bei großen Feſtlichkeiten pflegen 
wohl auch die Landſtände und Hofkavaliere die Schüfjel 
den Bedienten abzunehmen und auf die Tafel zu ſetzen. 
An dem kaiſerlichen Hof werden die Speiſen, wenn der 
Kaiſer in der Stadt ſpeiſet, durch die kaiſerlichen Kammer— 
diener, in den Luſthäuſern aber durch die Pagen mit 
bedecktem Haupt, unter Vorantritt eines kaiſerlichen 
Hartſchiers und Nachtritt eines Trabanten, bis zur 
Kredenz getragen, wo ſelbige vom Silberdiener in Ord— 
nung geſetzt werden. Dieſer trägt ſie mit unbedecktem 
Haupt bis zur Tafel, worauf ſie ihm ein Kammerherr 
abzunehmen und auf die Tafeln zu ſtellen pflegt. Ein 
größeres Zeremoniell herrſcht an den kaiſerlichen Namens— 
oder Geburtstagen. Bei den gewöhnlichen königlichen 
Tafeln werden die Speiſen von den Lakaien aus der Küche 
bis in das Vorgemach getragen; dort nehmen ſie die 
Pagen in Empfang und tragen fie in das Tafelgemad). 
Bisweilen werden die Speiſen nicht gleich auf die fürſt— 
liche Tafel geſetzt, ſondern auf einen andern Tiſch, wo ſie 
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von dem Küchenmeiſter, einem Kammerherrn oder einer 
andern Hofcharge arrangiert werden. Bei großen Feſt— 
lichkeiten pflegt außer dem Küchenmeiſter und Kammer 
fourier noch ein Hofmarſchall in das Tafelgemach voran 
zugehen, zuweilen kommen noch zwei vornehme Hofchargen 
mit Marſchallsſtäben dazu. 

Die Zahl der bei großen Feſtlichkeiten aufgeſetzten 
Speiſen beträgt 80, 90, 100, ja über 100, die in drei bis 
vier Gängen, auf deren jeden 30 und mehr Speiſen 
kommen, aufgetragen werden. Manchmal werden, wenn 
ein neuer Gang an die Reihe kommt, die Tafeltücher und 
das Service gewechſelt; bei dem letzten Aufſatz der 
Confituren werden gewöhnlich Teller von dem koſtbarſten 
Porzellan aufgelegt. Es giebt jedoch auch gekrönte 
Häupter, die, wenn ſie öffentliche Tafel halten, mit 12 bis 
18 Speiſen in zwei Gängen vorlieb nehmen. Die gewöhn⸗ 
lichſte Speiſeordnung, welche beobachtet worden zu ſein 
ſcheint, iſt die, daß zuerſt die Fleiſchſpeiſen, dann die 
Fiſche und Gebackenes, darauf die Braten aufgetragen 
wurden, denen als Nachtiſch das Konfekt folgte. 

Eine der weſentlichſten Tiſchdekorationen bildeten die 
ſog. Schaueſſen, an denen die Hofbäcker und Hof— 
fonditoren ihre Geſchicklichkeit und Kunſt darthaten. 
„Manchmal“, berichtet Rohr, „werden ganze Geſchichten 
dargeſtellt. Alle Säulen, Geſimſe und Aufſätze, alle 
Statuen und Figuren, und was nur zur Architektur 
gehört, alle Blumen, Blätter und Bäume, alle Kleider 
und Gewänder an den Perſonen, die durchſichtigen Wolken 
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und was nur zu ſehen, iſt aus lauter Zucker dergeſtalt 
gegoſſen, daß die Farben den Marmor, die Bronce, die 
Perſonen, Blumen, Blätter und Früchte auf das natür- 
lichſte und vollkommenſte darſtellen. So wurde im 
Jahr 1726 an der Carnevalstafel des Kurfürſten von der 
Pfalz unter 400 Speiſen ein Schaueſſen aufgeſetzt, das 
ein förmliches Kaſtell mit feinen Vorder- und Hinter- 
roundelen oder Türmen darſtellte, aus denen Kanonen 
und Raketen abgefeuert wurden, welche letztere bis zur 
Decke des Saals ſtiegen. Bisweilen wird eine große 
Paſtete als ein Schaueſſen aufgetragen, daraus ein Zwerg, 
wenn man ſie aufſchneidet, herausgeſprungen kommt, 
der der Herrſchaft an ihren Namens- oder Geburts 
tagen oder denen vornehmſten von den Gäſten ein Carmen 
oder etwas anders überreicht.“ Außerdem wurden die 
Tafeln mit Pyramiden, woran viele kryſtallene Lampen 
hingen, großen ſilbernen Tafelleuchtern, Statuen, Deviſen, 
Fontänen, aus denen die herrlichſten wohlriechenden 
Wäſſer wie Roſen-, Zimmtwaſſer u. dergl. ſprangen, 
rauchenden Bergen, in denen koſtbare Rauchparfüms 
angezündet waren, u. ſ. w. geſchmückt. 

Sind die Speiſen alle in gehöriger Ordnung auf— 
geſetzt, fo pflegt der Hof- oder der Hausmarſchall ſolches 
der fürſtlichen Herrſchaft zu melden. An dem kaiſerlichen 
Hof pflegt der oberſte Kämmerer es der laiſerlichen 
Majeſtät anzuſagen, welcher ihr auch den Hut abnimmt 
und auf das Huttiſchchen legt. Alsdann führt entweder 
der Fürſt ſeine Gemahlin ſelbſt bei der Hand zur Tafel, 
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oder ihrem Hofmeiſter oder einem der Geheimen Räte 
fällt dieſe Ehre zu, vorausgeſetzt, daß nicht ein vornehmer 
fremder Kavalier am Hof anweſend iſt. Vor der Tafel 
pflegen auch junge Kavaliere den fürſtlichen Perſonen das 
Kleid zu küſſen. Bevor die Tafelgeſellſchaft ſich nieder— 
ſetzt, nehmen Kavaliere, Kammerherren u. |. w. den Fürſten 
die Hüte und die Handſchuhe, den fürſtlichen Frauen die 
Handſchuhe und die Fächer ab. Bei einigen großen Feſt— 
lichkeiten nimmt ein Oberkammerherr dem Souverän Hut 
und Handſchuhe ab, giebt ſie einem Kammerherrn, der ſie 
dann einem Kammerjunker überreicht, welcher ſie bis 
nach Aufhebung der Tafel hält. Vor dem Tiſchgebet, 
welches meiſtenteils von einem Pagen, bei Feſtlichkeiten 
von einem Hofprediger oder einem Biſchof hergeſprochen 
wird, präſentiert man Waſſer; bei großen königlichen 
Tafeln hält einer der Kammerherren den Waſſergießer, 
während ein zweiter in dem Handbecken das Waſſer 
eingießt; der Oberhofmarſchall überreicht zum Abtrocknen 
die Serviette. Nach dem Gebet macht der Kammerherr, 
welcher den Stab trägt, mit demſelben eine Reverenz erſt 
gegen die fürſtlichen Perſonen und dann gegen die Damen 
und Kavaliere, die zur Tafel zugezogen ſind. Haben ſich 
der Souverän und ſeine Gemahlin geſetzt, ſo laſſen ſich 
auch die Übrigen nieder. Hinter die Tafeln placieren ſich 
die verſchiedenen Hofchargen. Bei Feſttafeln bleiben 
die dienſtthuenden Kammerherren oder Kammerjunker 
während der ganzen Dauer der Tafel hinter den Fürſt— 
lichkeiten ſtehen, ſonſt aber nur ſo lange, bis dieſelben den 
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erſten Trunk gethan, oder bis ſie ein Zeichen gegeben, 
daß jene ſich zurückziehen ſollen. 

Gewöhnlich ſchneidet ein Kammer- oder Hofjunker 
vor. Dieſer übergiebt den Teller mit der Speiſe einem 
andern ſervierenden Kammerjunker, welcher erſt dem 
Souverän und dann den Übrigen präſentiert. Zuweilen — 
was aber an den wenigſten Höfen der Fall iſt — nimmt 
fich der Fürſt ſelbſt aus einer oder der andern Schüſſel 
oder läßt ſich von einem General oder einem Andern vor— 
legen; die Übrigen an der Tafel greifen dann auch ſelbſt 
zu. Bisweilen werden die Speiſen mit beſonderen 
Zeremonien, die an einem Hofe eingeführt ſind, kredenzt. 
So nimmt z. B. der Vorſchneider ein Stückchen lockeres 
Brot, ſteckt es an eine lange Gabel und fährt damit über 
alle Schüſſeln und Speiſen, die Kredenzer der Speiſen 
müſſen auch das Brot eſſen. Ein Diener deckt alle 
Schüſſeln auf und zeigt ſie dem Fürſten; diejenigen, von 
denen er zu haben wünſcht, werden ihm kredenzt und 
bleiben auf der Tafel ſtehen, die übrigen aber trägt man 
weg. Das Getränk wird ebenfalls, ehe es den fürſtlichen 
Perſonen dargeboten wird, von dem Mundſchenken kredenzt. 
Wenn die Fürſten bei großen Feſtmahlen zu trinken 
wünſchen, ſo holen die dienſtthuenden Kammerjunker das 
Glas oder den Becher und geben es dem Kammerherrn, 
dieſer übergiebt es dem Oberkammerherrn oder Ober— 
hofmarſchall oder Obermundſchenken, der es auf einem 
Kredenzteller präſentiert — eine ziemlich umſtändliche 
Prozedur. Bei dem Geſundheittrinken der fürſtlichen 
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Perſonen werden Trompeten geblaſen und Pauken 
geſchlagen oder jenachdem ſechs oder drei Stücke oder 
halbe Kartaunen abgefeuert. Wenn kaiſerliche oder 
königliche Perſonen fürſtlichen zutrinken, ſo pflegen dieſe 
ſo lange zu ſtehen, bis jene getrunken haben, ebenſo wenn 
dieſe jenen Beſcheid thun, falls von letzteren nicht ein 
Zeichen gegeben wird, daß ſie ſich niederlaſſen ſollen. 
Wenn das Konfekt, der letzte Gang, aufgeſetzt wird, pflegen 
bisweilen einige Prinzen und andere Fürſten aufzuſtehen 
und ihre Aufwartung hinter der Tafel mitzumachen. 
Wenn nach dem Vorgang des Fürſten ſich Alle erhoben 
haben, ſo wird das Tiſchgebet wie beim Beginn der Tafel 
von einem Pagen odereinem Prediger verrichtet. In gleicher 
Weiſe wie vorher wird auch das Gießbecken den Herr— 


ſchaften gereicht. Haben ſich die fürſtlichen Perſonen 
gewaſchen, ſo begeben ſie ſich in derſelben Weiſe, wie ſie 
hereingetreten ſind, in ihre Gemächer. 


Die verſchiedenen Tafeln, welche gegenwärtig am 
deutſchen Kaiſer- und königl. preußischen Hofe ſtattfinden, 
laſſen ſich in Bezug auf das dabei zu beobachtende 
Zeremoniell unter drei Abteilungen zuſammenfaſſen, 
nämlich: Zeremonientafeln; Galatafeln, d. h. Tafeln mit 
Pagendienſt, und größere Tafeln, an welchen die Hof— 
dienerſchaft den Dienſt des Servierens verrichtet. 


Beremonienfafeln. — Von dem großartigen Stile 
der alten Fürſtentafeln, bei welchen zahlloſe Dienſte und 
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Handreichungen vorzukommen pflegten, hat ſich auch am 
preußiſchen Hofe ein gewiſſer Abglanz erhalten. Es ſind 
dies die Zeremonientafeln, welche bei Ereigniſſen ſtatt— 
finden, die für das preußiſche Haus von beſonderer 
Bedeutung ſind, wie z. B. die Krönung des Königs 
Wilhelm und der Königin Auguſta zu Königsberg am 
18. Oktober 1861, Vermählungen preußiſcher Prinzen 
und Prinzeſſinnen u. ſ. w. Die Zeremonientafeln werden 
unter dem Thronhimmel errichtet, und es können an den- 
ſelben nur der König und die Königin, die regierenden 
Häupter anderer. Staaten und deren Gemahlinnen, die 
Prinzen und die Prinzeſſinnen von Geblüt und event. bei 
Feſten, welche durch ein wichtiges politiſches Motiv 
veranlaßt ſind, die dazu von fremden Mächten entſandten 
außerordentlichen Botſchafter, ſo wie reſp. auch die am 
Hofe ſtändigen Botſchafter Platz nehmen, während dies 
bei Feſten, welche lediglich ein Familienintereſſe haben, 
nicht geſchieht. So ſind z. B. bei der ebengedachten 
Krönung die dazu von Spanien, Italien, England und 
Frankreich entſandten Krönungsbotſchafter an der Bere- 
monientafel placiert worden, wogegen bei Vermählungen 
die ſtändigen Botſchafter am preußiſchen Hofe an der 
Zeremonientafel keinen Platz erhalten. Die Funktion des 
Servierens wird an dieſen Tafeln von dem großen Dienft, 
d. h. von den Oberſten Hof-, Ober-Hof- und Hofchargen, 
ſo wie von den dazu berufenen Militärperſonen und 
Damen ſo lange verrichtet, bis der erſte Toaſt getrunken 
iſt, und Seine Majeſtät zu geſtatten geruhen, daß die 


236 Das Hoftafelzeremoniell ſonſt und jetzt. 


Pagen und der gewöhnliche Dienſt das Servieren über— 
nehmen. 

Die Zeremonientafeln bedingen für den Anzug die 
höchſte Gala, insbeſondere bei den Damen das Hofkleid 
(robe de cour). 


Galataſeln, d. h. Tafeln mit Vagendienſt. — Die 
Galatafeln unterſcheiden ſich von den Zeremonientafeln 
dadurch, daß an erſteren außer den Allerhöchſten und den 
Höchſten Herrſchaften auch andere Perſonen, insbeſondere 
die Generalfeldmarſchälle und die ihnen im Range gleich— 
ſtehenden Perſonen, die Häupter der fürſtlichen und der 
ehemals reichsſtändiſchen gräflichen Familien, die Miniſter, 
die Generalität, die Wirklichen Geheimen Räte, vornehme 
Fremde, die königlichen und die prinzlichen Hofſtaaten zc. 
Platz nehmen, und daß bei Ihren königlichen Majeſtäten 
und den Prinzen und Prinzeſſinnen aus regierenden 
Häuſern Pagen den Dienſt des Servierens verrichten. 

Beiſpiele ſolcher Galatafeln ſind die alljährlich wieder 
kehrenden Tafeln am Tage des Krönungs- und Ordens— 
jeites, die Tafeln zur Feier der Auweſenheit Allerhöchſter 
und Höchſter Herrſchaften, die Tafeln, welche aus Vers- 
anlaſſung von Vermählungen preußiſcher Prinzen und 
Prinzeſſinnen in der Regel am Tage nach dem Kirchgange 
ſtattfinden, die Soupers bei Hofbällen im Ritterſaale 
unter Friedrich Wilhelm IV. u. ſ. w. 

Die Galatafeln find ſeither ausſchließlich im Schloſſe 
zu Berlin abgehalten worden, und zwar neuerdings immer 
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im Weißen Saale, früher aber auch öfters im Ritterſaale 

und in der Bildergalerie. 
Die Übernahme der Würde eines deutſchen Kaiſers, 
| die Vermehrung der Armee u. n. a. m. haben dem 
preußiſchen Hofe eine ſo bedeutende Anzahl hoffähiger 
Perſonen zugeführt, daß die Räume bei größeren Tafeln, 
wie z. B. am Krönungs- und Ordensfeſte, gar nicht mehr 
ausreichen wollen. Es hat daher das Verhältnis, welches 
früher bei dieſem Feſte ſtattfand, wo der Proklamation 
der Ordensliſte im Ritterſaale ein Gottesdienſt in der 
alten Kapelle und ſodann eine Galatafel im Weißen Saale 
folgte, längſt aufgegeben werden müſſen. Unſtreitig 
gehört es aber zur Zierde dieſer großen Feſte, auch hier, 
ſo weit es möglich iſt, den Comfort eines Privathauſes 
feſtzuhalten und nur ſo viele Gäſte einzuladen, wie der 
Raum, in welchem die Tafel aufgeſchlagen wird, zu faſſen 
vermag. Im Weißen Saale des Schloſſes können nur 
170, höchſtens 210 Perſonen placiert werden. Erheiſchen 
nun aber die Verhältniſſe, wie bei dem Krönungs- und 
Ordensfeſte, faſt gebieteriſch, gegen 1000 Perſonen ein— 
zuladen, jo müſſen zwiſchen 700—800 Perſonen an 
kleine in den angrenzenden Gemächern aufgeſtellte Tafeln 
verwieſen werden. Fehlt es dann noch, wie in älteren 
Schlöſſern nicht befremden darf, an den erforderlichen 
Räumlichkeiten, ſo iſt es für die Feſtordner doppelt 
ſchwierig, den Anforderungen der Ranganſprüche und 
der Etiquette, auch bei den vorſichtigſt erwogenen, Seiner 
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Majeſtät ſtets vorher zur Genehmigung unterbreiteten 
Taſelplacements, allſeitig zu genügen. 

Es wird hier nur noch bemerkt, daß prinzipiell am 
Krönungs- und Ordensfeſte, ſo wie bei allen Feſten, welche 
einen politiſchen Charakter haben, der Reichskanzler, bei 
Feſten, welche einen militäriſchen Charakter haben, der 
Kriegsminiſter, ſelbſt wenn er in der Armee nur die 
Charge eines Generalmajors bekleidet, und bei allen 
anderen Feſten, je nach Allerhöchſter Beſtimmung, der 
Oberſtkämmerer oder der Oberhof- und Hausmarſchall den 
Platz in der Mitte des vis-à-vis der Tafel einnehmen. 

Der Anzug bei den Galatafeln iſt nach den Verhält— 
niſſen verſchieden. Am Krönungs- und Ordensfeſte wird 
jedesmal die höchſte Gala, von den Damen alſo Hofkleid 
(robe de cour) angelegt. Nur die Damen des Luiſen— 
ordens und des Verdienſtkreuzes erſcheinen dabei in runden 
Kleidern (robe ronde). 

Bei den aus Veranlaſſung von Vermählungen ſtatt— 
findenden Galadiners iſt der Anzug ebenfalls höchſte 
Gala, nur erſcheinen die Damen, wenn unmittelbar nach 
dem Diner Galatheater ſtattfindet, in runden Kleidern. 

Bei anderen Galadiners iſt auch öfters ſchon halbe 
getragen worden. 


Größere Tafeln, an welchen die SHofdienerfhaft den 
Dienſt des Servierens verrichtet. — Die Tafeln, an 
welchen die Hofdienerſchaft den Dienſt des Servierens 
verrichtet, ſind die am häufigſten vorkommenden. Auch 
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an ihnen nehmen außer den Allerhöchſten und den Höchſten 
Herrſchaften noch andere Perſonen Platz. Dieſe Tafeln 
gehen aus den allerverſchiedenſten Motiven hervor und 
finden nicht allein im Schloſſe zu Berlin, ſondern über— 
haupt an allen Orten ſtatt, an denen Ihre Majeſtäten 
Sich aufzuhalten geruhen. Nur die Tafeln im Schloſſe 
haben immer einen offiziellen Charakter, und es werden 
zu denſelben ausſchließlich courfähige Perſonen eingeladen. 
Solche Tafeln ſind die fünf Tafeln, welche am Abend der 
Vermählung königlicher Prinzen und Prinzeſſinnen außer 
der Zeremonientafel aufgeſtellt ſind, die Dejeuners 
dinatoires, welche am folgenden Tage unmittelbar nach 
dem Kirchgange bei dem Hohen neuvermählten Paare 
ſtattfinden, die alljährlich im Frühjahr und Herbſte 
wiederkehrenden Parade- und ſonſtige Militärdiners. 
Die Diners aus Veranlaſſung von Grundſteinlegungen 
und Denkmalsenthüllungen, die Marſchallstafeln, welche 
bei vielen Gelegenheiten, wenn die Allerhöchſten und die 
Höchſten Herrſchaften en famille ſpeiſen, in beſonderen 
Räumen gegeben werden, z. B. die Marſchallstafel, welche 
alljährlich am Geburtsfeſte Seiner Majeſtät im könig— 
lichen Schloſſe gegeben wird, während die Allerhöchſten 
und Höchſten Herrſchaften, ſo wie die hier anweſenden 
Hohen Gäſte bei dem Kronprinzen en famille ſpeiſen, ein 
Familiendiner, welches, beiläufig erwähnt, gewiſſermaßen 
eine hiſtoriſche Bedeutung gewonnen hat, da demſelben 
faſt alle regierenden Herren der zum Deutſchen Reiche 
gehörigen Staaten beiwohnen, u. a. m. 
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gehalten werden, haben zumeiſt keine ſtrenge offizielle 
Tendenz, und es können an denſelben daher auch Perſonen 
teilnehmen, denen die Courfähigkeit nicht beiwohnt, wie 
z. B. Gelehrte, Künſtler xc. Einen ſolchen mehr privaten 
Charakter haben die Tafeln bei Seiner Majeſtät im 
königlichen Palais, welche daſelbſt je nach der Zahl der 
Gäſte im Stuck-, im Blauen oder im Runden Saale ſtatt 
finden, die Tafeln in Babelsberg und eben ſo die Tafeln 
bei Ihrer Majeſtät der Königin im Schloſſe zu Coblenz. 

Nur zu den Tafeln, welche am Abend der Vermählung 
eines Prinzen oder einer Prinzeſſin ſtattfinden, ladet der 
Oberzeremonienmeiſter ein, die Einladung zu allen anderen 
Tafeln erfolgt durch das Hofmarſchallamt. 

Es ift ſchon oben erwähnt worden, daß die Zahl der 
am kaiſerlichen Hofe empfangenen Perſonen ſich von Jahr 
zu Jahr vermehrt. Dieſer Umſtand hat veranlaßt, daß 
bei Hofbällen im Schloſſe, zu denen eine ſehr zahlreiche 
Geſellſchaft, 1500 — 2000 Perſonen, eingeladen, und bei 
welchen alle Eingeladenen geſpeiſt werden, die Bewirtung 
derſelben des mangelnden Raumes wegen nicht an Tafeln, 
ſondern an Buffets erfolgt, welche in verſchiedenen 
Zimmern aufgeſtellt ſind. An dieſen Buffets erſcheinen 
die Eingeladenen nicht pêle-mêle, ſondern nach Rang 
kategorien geſchieden. Dieſe urſprünglich durch die 
Ungunſt der Verhältniſſe hervorgerufene Art der Be— 
wirtung erfreut ſich trotz der Sonderung nach jenen 
Ranglategorien doch, weil fie eine große Ungezwungenheit 
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der Bewegung geſtattet, eines von Jahr zu Jahr immer 
mehr zunehmenden Beifalls, ſo daß dieſelbe nicht allein 
von denjenigen Perſonen, welche in der Stadt ein Haus 
machen, für größere Geſellſchaften jetzt ſtets gewählt wird, 
ſondern auch fogar ſchon bei einer Vermählung am Hofe, 
nämlich bei derjenigen des Prinzen Albrecht von 
Preußen mit der Prinzeſſin Maria von Sachſen-Alten— 
burg, angewendet worden iſt, wo die Eingeladenen am 
Abend nicht an den herkömmlichen fünf Tafeln, ſondern 
ſtatt deſſen an Büffets geſpeiſt worden ſind, während 
allerdings die Allerhöchſten und die Höchſten Herrſchaften 
das Souper an der Zeremonientafel im Ritterſaale ein 
nahmen. 


Weber, Gaſtron, Bilder 


Das Weinparadies Deutſchlands. 


Da unten an dem heine, da ift ein Berg bekannt, 


Der trägt ein guten Weine, Rüdesheimer genannt. 
Der hat ein geiſtlich Art an ſich, macht äußerlich und 


innerlich. | 
| 
1 


it gleichem Rechte, wie es der Neapolitaner mit dem 
j Lande der Parthenope thut, können wir jene Stätte, 
welche den Schauplatz der gegenwärtigen Rhein⸗ 
gauer Weinkultur bildet, „ein zur Erde gefallenes Stück 
Himmel“ nennen. 

Der Rheingau iſt das Weinparadies Deutſchlands. 


Mit dem Namen Rheingau bezeichnet man die Strecke | 
am rechten Ufer des obern Mittelrheins, vom Ausfluſſe \ 
der Waldaffa, eines Baches, oberhalb Eltville an bis zur 
Mündung des Wisperbaches bei dem Städtchen Lorch. | 
Während nach zwei Seiten, nach Süden und Weiten, der N 
Rheinſtrom die Grenze des heutigen Rheingaues, und zwar | 
am Niederwald, weſtlich von Rüdesheim, mit einem ſtumpfen | 


Winkel, bildet, wird dieſes Dreieck geſchloſſen durch einen 
großen bergigen Wald, welcher die ganze Fläche zwiſchen 
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Lorch und den Bergen oberhalb Walluf bedeckt und für 
den Weinbau eine natürliche Schutzwehr gegen die Nord 
und Nordoſtwinde bietet. 

Im Mittelalter bildete das Gebiet des jetzigen Rhein— 
gaues, welches nie Leibeigenſchaft oder Hörigkeit gekannt 
hat, und in welchem der Rechtsſatz galt, daß „im Rheingau 
die Luft frei mache“, gleichſam ein verſchanztes Lager. 
An dem Strome ſelbſt befanden ſich kleine Befeſtigungen 
und Schanzen, von welchen die oberſte bei Walluf lag und 
den Namen „der Backofen“ führte; landeinwärts aber 
war in dem Markwald ein aus gefällten Bäumen und 
deren Aſten gebildeter Verhau hergerichtet, welcher „das 
Gebücke“ hieß und hin und wider durch Warttürme ge 
ſchützt war. So wuchs hier der Wein zwiſchen Waſſer 
und Wald, indem das erſtere ihm die von ſeinem Spiegel 
zurückprallenden Sonnenſtrahlen zuwarf und der letztere 
die Weinberge vor den kalten Winden beſchützte. 

Beginnen wir mit dem obern Ende, ſo finden wir in 
großer Entfernung landeinwärts zuerſt Rauenthal, 
welches auf der Pariſer Ausſtellung von 1867 für ſeinen 
feinen Zweiundſechziger den glänzendſten Sieg erfocht. 
Der Rauenthaler rangiert gleich nach dem Johannis- 
berger und Steinberger. Zu dieſer Ehre iſt er aber erſt 
neuerdings durch geſteigerte Kultur und gerechtere Wür 
digung gelangt; früher rangierte er nur in der dritten 
Klaſſe der Rheingauer Weine. Im Auguſt 1863 bewirtete 
die Stadt Frankfurt ihre Gäſte, die Mitglieder des 
deutſchen Fürſtenkongreſſes, mit einem Rauenthaler, von 
16 * 
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dem die Flaſche neun Thaler koſtete. Er heißt ſeitdem der 
„Fürſtenwein“. Rauenthal liegt nicht im Thale, ſondern 
auf dem Berge, in einem Sattel. 

Von Rauenthal wenden wir uns nach Gräfenberg, 
neben der Ruine Scharfenſtein (der Wein wächſt auf dem 
verwitterten Thonſchiefer eines ſattelförmigen Vorhügels 
und kommt dem Johannisberger ſehr nahe), und von da 
nach dem von den Mönchen der Abtei Eberbach angerodeten 
Steinberg. Der Steinberger übertrifft den Johannis— 
berger in guten Jahrgängen an Feuer, wenn er ihm auch 
an Bouquet nachſteht. Er iſt einer der feinſten, bouquet 
reichſten und ſtärkſten Weine, die Deutſchland beſitzt. Der 
Steinberg, gleich Gräfenberg eine königlich preußiſche Do 
mäne von 80 Morgen Flächenraum, liegt eine Stunde vom 
Rhein entfernt zwiſchen Hattenheim und Hallgarten und 
beſteht aus verwittertem Schiefer. Die drei beſten Lagen des 
Berges heißen: der goldene Becher, der Roſengarten und 
der Plänzer. 

Unmittelbar am Rhein liegen die berühmten Weinberg 
diſtrikte von Markobrunn und Rüdesheim. Der Marko 
brunner wächſt zwiſchen Erbach und Hattenheim. Er ift 
duftig und kräftig, letzteres namentlich im Alter. Die beſten 
Lagen gehören dem Grafen von Schönborn. Der Diſtrikt 
hat ſeinen Namen von einem Brunnen, der an der Grenze 
der Feldmarken Hattenheim und Erbach ſteht und der 
letztern Gemarkung angehört. Der Gemeinderat von 
Erbach ließ 1863 den Brunnen erneuern und verlieh ihm 
die Inſchrift: „Markobrunn. Gemeinde Erbach“. Die 
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Hattenheimer fanden ſich dadurch verletzt; denn der größere 
Teil des berühmten Weinbezirks Markobrunn liegt in 
ihrer Gemarkung. Sie rächten ſich daher durch folgende 
Inſchrift: 

„So iſt es recht, und ſo ſoll es ſein, 

Für Erbach das Waſſer, für Hattenheim den Wein.“ 


Rüdesheim, von altersher ſeines kräftigen, blumen— 
reichen Weines halber berühmt, erzeugt in ſeiner Gemarkung 
Weine erſten Ranges in den Lagen Berg, Hinterhaus, 
Rottland und Biſchofsberg. Der Boden iſt Thonſchiefer 
mit Quarz. 


In mittlerer Entfernung vom Rheinufer liegen die 
Weinbergsdiſtrikte Johannisberg und Schloß Vollraths. 
Der Schloß-Johannisberger iſt der König der Weine. 
Er wächſt eine Viertelſtunde vom Rhein entfernt auf dem 
Schloßberg, einer flach kegelförmigen, etwa 150° über 
den Waſſerſpiegel ſich erhebenden Höhe. Die Beſitzung, 
im ganzen 65 Morgen, iſt bekanntlich Eigentum des Fürſten 
Metternich. Der Johannisberg war früher eine Benedik— 
tinerabtei, 1106 gegründet. Das jetzige Schloß baute 
Fürſt Adalbert von Walderndorf im Jahre 1817. Der 
Johannisberg kann als die hohe Schule des Weinbaues 
und der Weinbehandlung betrachtet werden. Die Kabinets— 
weine werden nur in Flaſchen verkauft. Das alleredelſte 
Gewächs reſerviert der Fürſt für ſich und zu Geſchenken 
an Höfe. Die ſich nicht zu Kabinetsweinen eignenden 
Jahrgänge werden in öffentlichen Auktionen verkauft. Die 
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Schloß-Johannisberger Kabinetsweine beſitzen die vorz 
züglichſten Eigenſchaften; neben größter Reinheit zeichnen 
ſie ſich durch höchſt angenehmen, lieblichen Geruch und 
Geſchmack, ſowie durch gewürzhafte Süße, Konſiſtenz und 
Stärke in unnachahmlichem Einklange derartig aus, daß 
ſie nur durch Prüfung mit der Zunge ſelbſt hinreichend 
gewürdigt werden können. Unter „Dorf-Johannis 
berger“ verſteht man die Weine im ganzen weiten Umkreiſe 
des Schloßberges. Es finden ſich unter ihnen gleichfalls 
ſehr edle Sorten. Auch der Wein, welcher auf dem Berg 
vorſprunge „Die kleine Klauſe“, zwiſchen dem Schloß— 
berg und Geiſenheim, gebaut wird, heißt „Johannisberger“, 
von welchem man demnach unterſcheidet: Kabinet, Schloß, 
Klaus und Dorf. 

Von dem Rhein nur durch die Stadt Geiſenheim 
getrennt liegt der rote Berg, welcher in ſeiner Formation 
eine in die Augen ſpringende Ahnlichkeit mit dem Johannis 
berg zeigt. Dann folgen Bingen und der Niederwald, wo 
der bis dahin weſtwärts fließende Strom eine ſcharfe 
Wendung nach Nordweſt macht, eine Stelle, die durch das 
Bingerloch, den Mäuſeturm und die Ruine Ehrenfels 
markiert wird. Unmittelbar unterhalb derſelben wächſt der 
berühmte Asmannshäuſer Rotwein. Dieſe Rotweine 
zeichnen ſich durch ihren Mandelgeſchmack und geiſtigen 
Gehalt aus. Sie haben öfters eine überraſchende Ahnlich— 
keit mit dem Chambertin-Burgunder, ohne dabei ihren 
Rheinwein-Charakter einzubüßen. Sie ſind die beſten 
deutſchen Rotweine. Weiterhin folgen, auf dem jüngern 
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Schiefergebirge wachſend, die mehr lieblichen als ſtarken 
Weine, welche in dem bei Lorch wachſenden Bodenthaler 
ihre höchſte Blüte treiben. 

Jeder dieſer Weine hat feinen beſonderen Charakter. 
Ihnen gemeinſam iſt das eigentümliche, zugleich kräftige 
und liebliche Bouquet, das man vorzugsweiſe an dem aus 
Riesling-Reben gekelterten Weine bemerkt. 

Wir haben von Jules Janin eine ſehr gelungene 
Beſchreibung der franzöſiſchen Weine. Er vergleicht z. B. 
den Burgunder mit einem mißvergnügten, unruhigen Fron- 
deur, den Bordeaux mit einem kalten, glatten, indifferenten 
Weltmann, den Champagner mit dem brauſenden, leicht- 
fertigen Pariſer. Dabei erwähnt er auch den Rheingauer 
Wein und ſchildert ihn als einen muskelkräftigen, tapfern 
Soldaten mit großem Schnurrbart und klirrenden Sporen, 
der jederzeit bereit iſt, vom Leder zu ziehen und drein 
zuſchlagen. So gefährlich iſt nun gerade der Rheingauer 
doch nicht; aber es läßt ſich demſelben nicht abſprechen, 
daß er im Vergleich zu den franzöſiſchen Weinen einen 
ernſteren und kräftigeren Charakter hat. 

Der Rebſatz des Rheingaues iſt vorwiegend der edle 
Riesling. Die wiſſenſchaftliche Forſchung hat dargethan, 
daß die heutige Rieslingrebe im Rheingau nur ein ver 
edelter Wildling, eine höhere Stufe der von Hauſe aus 
im Rheingau wachſenden wilden Rebe ſei, und daß hierin 
der Grund liege, warum die Rieslingrebe beſſer als irgend 
eine andere den Unbilden unſeres nordiſchen Klimas Wider 
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ſtand zu leiſten vermöge. Dieſe Anſicht findet ihre 
Beſtätigung weiter in folgenden Umſtänden. Rheingauer 
Bauern haben, dem deutſchen Wandertriebe folgend, in den 
verſchiedenſten Ländern Europas und der übrigen Weltteile 
den Anbau der Rheingauer Rieslingrebe verſucht, z. B. in 
Thüringen an der Saale, in Amerika am Ohio, ſowie in 
den wärmſten und beſten Klimaten von Auſtralien; allein 
überall iſt die Rheingauer Rieslingrebe vollſtändig dege— 
neriert. Am Ohio haben nun dieſelben Rheingauer Bauern 
den Verſuch gemacht, die dortige wildwachſende Rebe durch 
Kultur und Pflege zu veredeln und von ihr Wein zu er— 
zielen. Dieſer Verſuch iſt vollſtändig gelungen, und ſo 
haben denn alfo in Cincinnati und St. Louis deutſche 
Bauern das zuerſt von Vater Noah im grauen Altertum 
mit Erfolg verſuchte Experiment in der jüngſten Vergangen— 
heit wiederholt. 

Die Veredelung der wilden Rebe des Rheingaues ging 
freilich nur langſam vor ſich, und es mögen darüber wohl 
tauſend Jahre verfloſſen ſein. In dem erſten Stadium 
ihrer Entwickelung war das Produkt dieſer Rebe natürlich 
von weit geringerer Güte, und jahrhundertelang fort— 
geſetzter Aufwendung geiſtiger wie körperlicher Kräfte und 
maſſenhaften Kapitals bedurfte es, bevor der Wein zu der 
Ausbildung gelangte, welche wir jetzt in unſerem heutigen 
Rüdesheimer, Rauenthaler und Steinberger bewundern. 
Alle heute von jedem Rheingauer Weinbauer beobachteten, 
höchſt ſorgfältigen Vorſchriften über Bebauung, Beſtockung, 
Zucht und Schnitt der Rebe, über Behandlung des Weines 
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im Keller xc. find nicht von ſehr altem Datum, oder auch 
vielleicht ſchon ſehr alt, aber erſt in neuerer Zeit wieder 
entdeckt. Wir finden bei dem römiſchen Schriftſteller 
Columella, der im erſten Jahrhundert der chriſtlichen 
Zeitrechnung lebte, mancherlei Vorſchriften über den Wein— 
bau, welche im Rheingau erſt im Laufe des letzten Jahr— 
hunderts gleichſam von neuem erfunden worden ſind. 
Noch vor hundert Jahren war die im Rheingau jetzt all— 
gemein geübte Kunſt der „Ausleſe“ beinahe völlig unbekannt. 
Einer der erſten dortigen Weinproduzenten erzählt, daß, 
als ſein Vater vor etwa ſechzig Jahren das jetzige Syſtem 
der Ausleſe zum erſten male anwandte, er der Gegenſtand 
allgemeiner Erbitterung ward. „Der Mann will es beſſer 
wiſſen als unfer Herrgott!“, ſagten damals die Leute Hohn- 
lachend. Heute ſind ſie alle ſeinem Beiſpiele gefolgt. 
Trotz der Höhe der heutigen Kultur, trotz der im 
Laufe eines Jahrhunderts gemachten Erfahrungen iſt aber 
der Bau der Rieslingrebe auch heute noch ein Glücksſpiel. 
Die Traube reift ſpät, fie kann in den beſten Jahren erft 
Ende November oder Anfang Dezember geleſen werden. 
Wenn ſie mißrät, liefert ſie zwar immer noch einen hohen 
Weingehalt; allein an Härte und Säure läßt dann der 
Stoff in der That nichts zu wünſchen übrig. Er kommt 
in dieſem Falle auch in der Regel nicht in ſeiner urſprüng— 
lichen Geſtalt in den Handel, ſondern geht nach nord- 
deutſchen und holländiſchen Handelsplätzen, wo er mit 
Hülfe von Farbſtoffen und ſonſtigen Zuthaten in Bordeaux 
verwandelt wird. 
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Der Handel mit Rheingauer Weinen beginnt vom Ende 
des 12. und vom Anfange des 13. Jahrhunderts an ſich 
zu beleben. Einen ausgedehnten Weinhandel trieb unter 
anderm die Abtei Eberbach — ſie verkaufte nur an Groß— 
händler. Später hat fie fogar eigene Schiffe befrachtet. 
Ihr größtes Schiff führte, anknüpfend an die Sage von 
der Entſtehung der Abtei, den Namen „Die Eberbacher 
Sau“. Um das Jahr 1500 ließ ein Eberbacher Abt ein 
großes Weinfaß vom Kaliber des bekannten Heidelberger 
bauen. Ein bald darauf folgender guter Herbſt füllte das— 
ſelbe, entſendete aber ſein edles Naß nicht in die Kehlen 
von Mönchen und Geiſtlichen, ſondern wurde 1525 von 
den aufrühreriſchen Bauern auf dem „Wachholder“, einer 
wüſten Fläche in der Nähe der Abtei, vollſtändig geleert. 
Dafür mußten die Bauern ſpäter büßen; viele endeten 
durch Henkershand. Auch unter ſo verzweifelten Umſtänden 
verließ jedoch den Rheingauer Bauer ſein Humor nicht. 
Aus jener Zeit ſtammt das Volkslied: 

Da ich einmal ein Kriegsmann was 

Und hoch auf dem Wachholder ſaß, 

Trank aus dem Eberbacher großen Faß, 

Wohl ſchmeckte mir das, aber wie bekam mir das? 
Wie dem Hunde das Gras, der Teufel geſegnet mir das. 


Mit den Grenzen des Rheingaues ſchließt jedoch der 
Weinbau nicht ab, ſondern er ſetzt ſich rheinabwärts fort 
in der Richtung von Caub und St. Goarshauſen, wo leichte 
und liebliche Tiſchweine wachſen, zuweilen behaftet mit 
einem eigentümlichen Schiefergeſchmack, der von dem Einen 
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eben ſo ſehr geſucht, wie vom Andern verabſcheut wird. 
Rhein- und mainaufwärts dagegen finden wir bei Wiesbaden 
den ſchweren Neroberger und bei Hochheim den feinen Hock, 
mit welchem Namen man in England alle Rheinweine zu 
bezeichnen gewohnt iſt. Namentlich nennt man dort auch den 
deutſchen Schaumwein, im Gegenſatz zu dem franzöſiſchen, 
sparkling hock, und zieht dieſen vielfach dem franzöſiſchen, 
dem sparkling champagne, vor. 

In den lateiniſchen Verſen, in welchen die rheiniſchen 
Mönche ihre durchaus nicht zu unterſchätzenden, weisheits⸗ 
vollen Anſichten über Trank und Speiſe niedergelegt haben, 
heißt es vom Moſelwein: „Vinum Mosellanum est omni 
tempore sanum“, vom Rheinwein dagegen: „Vinum Rhe- 
nense decus est et gloria mensae“, was ein moderner 
Dichter in Form eines gereimten Diſtichon ſo überſetzt hat: 

„Wein von der Moſel genommen wird immer dir trefflich 

bekommen; 
Aber der Rheingau allein liefert die Perle von Wein“. 

Auf der ganzen Erde zählt der Rheingauer Wein 
gegenwärtig ſeine Anhänger und Verehrer, wenn dieſelben 
auch manchmal nur „ſtille Gemeinden in der Diaſpora“ 
bilden. Mit Rieſenſchritten aber geht derſelbe der Erfüllung 
feiner kulturgeſchichtlichen Miſſion entgegen, das zu werden, 
wozu er beſtimmt ift: das Getränk der Ariſtokratie des 
Geiſtes in der ganzen eiviliſierten Welt. 


Die Anker und ihre Freunde. 


Mes ift fein Zweifel, daß die Auſter die köſtlichſten 
Nahrungsſtoffe bietet. Ihr Fleiſch ift ſüß, fein 

und zart, ſie hat Wohlgeſchmack genug, um dem 
Gaumen wohl zu thun, aber nicht genug, um jene furcht— 
bare Grenze damit zu überſchreiten, die der Gaſtronom 
mit den Worten „zu viel“ bezeichnet. Sie iſt leicht ver— 
daulich, verträgt ſich mit der Geduld, die ſie im Leben 
auszeichnet, vortrefflich mit anderen Annehmlichkeiten einer 
wohlbeſetzten Tafel. Man kann ſie heute, morgen, zum 
Frühſtück und zu Abend, man kann ſie in alle Ewigkeit 
(mit Ausnahme der verbotenen Monate) eſſen, man kann 
ſo viel davon eſſen als man will, nie wird man ſich be— 
ſchwert fühlen, nie ihrer überdrüſſig werden. Man merkt 
ſie kaum im Magen, und doch ſtillen ſie den Hunger. Sie 
ſind die grata ingluvies (angenehmer Gaumenreiz) des 
Horaz, welche keinerlei Kummer, keinerlei Überladung, 
keinerlei gaſtrologiſche Gewiſſensbiſſe zurückläßt. 


Die Auſter und ihre Freunde. 


Auſtern ſind zu allen Zeiten, ſoweit unſere Kenntnis 
der Kulturgeſchichte zurückreicht, eine Lieblingsſpeiſe der 
Sterblichen geweſen, und zwar ehrten ſie alle Nationen 
mit alleiniger Ausnahme der Hebräer, denen ſie „als 
ein Waſſertier ohne Floſſen und Schuppen“ durch ihre 
Speiſegeſetze verboten waren. Die Athener verwendeten 
ihre Auſtern zu einem ſehr unwürdigen Zwecke. Sie 
ſchrieben, nachdem ſie das Tier verſpeiſt, bei einem 
öffentlichen Gelage auf Koſten foler hervorragender 
Bürger wie Ariſtides, auf die Schalen ihr Votum für 
die Verbannung des gütigen Wirts: ein ſehr undankbares 
Verfahren, welches nur dann einigermaßen entſchuldigt 
werden kann, wenn wir vermuten, daß die Auſtern zu alt 
waren; denn eine faule Auſter mag ſelbſt das mildeſte 
und menſchenfreundlichſte Herz mit brennendem Zorn und 
rückſichtsloſeſtem Haß zu erfüllen. Die Römer, welche 
die Auſtern beſſer zu ſchätzen wußten als die Griechen 
und fie mit mehr Geſchick zu mäſten verſtanden als irgend- 
ein Volk des Altertums, waren die erſten, welche ſie ver— 
pflanzten und in „Parks“ züchteten. Der erſte, welcher 
ſolche Anstalten anlegte, war Sergius Orata, ein berühmter 
Römer aus den Tagen des Lucius Craſſus. Derſelbe 
that dies nicht ſowohl, um in ſich ſelbſt etwas Gutes auf 
die Tafel zu ſchaffen, ſondern des Gewinnes wegen, und 
er erhöhte in der That ſeine Einnahme auf dieſe Weiſe 
außerordentlich. Durch ihn kamen die lueriniſchen Auſtern 
zu Ruf und Anſehen. Daß Plinius, dem wir dieſe Notiz 
entnehmen, ſelbſt ein Auſternfreund war, ergiebt ſich aus 
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folgender Stelle ſeiner Schriften: „Obſchon ich von den 
Auſtern geſprochen, dünkt es mir doch, daß ich nicht 
genug von ihnen reden kann, wenn ich ſehe, daß ſie nun 
ſchon ſeit ſo vielen Jahren für das Hauptgericht und 
zarteſte Fleiſch gelten, das auf den Tiſch kommen kann“. 
Der alte Römer kannte übrigens ſehr genau die Eigen— 
tümlichkeiten der verſchiedenen Gattungen dieſer edlen 
Meerbewohnerinnen. „In Spanien“, ſagt er, „ſind ſie 
rötlich, in Slawonien bräunlich und dunkelfarbig, aber 
um das Kap Circeji und in der Nachbarſchaft Italiens 
ift ſowohl ihre Schale als ihr Fleiſch ſchwarz.“ Dann 
beſchreibt er die beſte Art mit all dem Guſto eines echten 
und gerechten Feinſchmeckers. Was die beſten Ortlichkeiten 
für Auſtern betrifft, fo jagt er: „Die Auſtern von Cyzieum, 
gefiſcht bei der Meerenge von Callipolis, ſind die ſchönſten 
von allen und größer als die im Lueriner See gefütterten, 
ſüßer als die von Britannien, angenehmer dem Munde 
als die eduliſchen, voller als die lucenſiſchen, trockener 
als die von Coryphanta, zarter als die iſtriſchen und 
endlich weißer als die Auſtern von Circeji“. 

Die luxuriöſen Römer waren Meiſter im Auſterneſſen. 
Einer beſonders großen Sorte gaben ſie den Namen 
Tridacna, denn wenn man in eine Kirſche nicht zweimal 
und in eine Native nur einmal beißen darf, ſo waren bei 
dieſer Gattung drei Biſſe erforderlich, um fie zu konſumieren. 
Juvenal erzählt von einem Epikuräer, welcher durch den 
bloßen Geſchmack ſofort den Geburtsort der Auſtern erriet, 
die ihm vorgeſetzt wurden, ob fie von den lueriniſchen Felſen, 


Die Auſter und ihre Freunde. 255 
vom eircejiſchen Vorgebirge oder von den ruptupiniſchen 
Watten in Britannien ſtammten. Martial erquickte ſich 
an den kleinen Luerinierinnen. Der weiſe Seneca, der 
beredte Cicero, der feine Horaz, Lucilius, Antonius, jeder 
Römer von Ruf beinahe hat ein gutes Wort zu ſagen 
gehabt über die Auſterſorte, die ihm beſonders wert war. 
Der kaiſerliche Vielfraß Vitellius ſcheint nimmer ſatt 
geworden zu ſein von Auſtern: es iſt berichtet, daß er des 
Tags viermal auf ſie anſtürmte (durch welchen Prozeß 
dazu befähigt, laſſen wir als unſchön hinweg) und niemals 
weniger als 100 Dutzend verſchlang (2). Man bedenke: 
4800 Stück den Tag, und man rechne, wie viele Schiffs— 
laſten das Jahr hindurch! Wir glauben, daß der einzige 
Vitellius das Jahr über mehr Auſtern gegeſſen hat als 
jetzt die ganze Stadt Leipzig. 

Auch im Mittelalter, in welchem Schwanenbraten 
und Pfauen die Tafeln der Fürſten ſchmückten, war die 
Auſter hochgeehrt, und ſchon feit Jahrhunderten ift der 
Auſternhandel in London von größter Wichtigkeit. 

Aber nicht bloß unter hocheivilifierten Völkern finden 
wir die Paſſion für unſere Freundin. Die alten Entdecker 
des 15. und 16. Jahrhunderts begegneten auf ihren See- 
fahrten allenthalben Auſternliebhabern. Alvaro Nuñez, 
der kurz nach der Entdeckung von Florida ein Gefangener 
der dort hauſenden Indianer war, berichtet, daß dieſe 
Stämme drei volle Monate im Jahre nichts als Auſtern 
aßen. Maſter Richard Jobſon in ſeiner Reiſe zur Ent— 
deckung Gamboas an der Küſte Afrikas (1620) ſagt, daß 
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ſich im Fluſſe Sofala gute Auſterfiſchereien befinden. 
Dieſelben „wachſen an Baumäſten, die in das Waſſer 
herabhängen“. Dasſelbe meldet William Faich von Sierra 
Leona, wo derſelbe fand, daß die Einwohner dieſe eigen 

tümliche Baumfrucht ſehr gern aßen. 

Die berühmteſten Ortlichkeiten für Auſternzucht und 
Auſternfang ſind in Deutſchland die Watten zwiſchen den 
weſtſchleswigſchen Inſeln Föhr und Sylt und den Haff— 
deichen des Nordfrieſenlandes, und hier hat man in 
neueſter Zeit bei Huſum auch Auſternparks angelegt. Die 
fruchtbarſten Auſternbeete Englands aber finden ſich in 
den Mündungen der Flüſſe an den Küſten von Eſſex, 
Kent und Suſſex. Die beſte Sorte Auſtern in England 
ſind die kleinen Natives, die man in der Nähe des Aus— 
fluſſes des Colne, Blackwater und Crouch in Eſſex, des 
Swale und Medway in Kent, des Ouſe in Suſſex, im 
Southampton-Water und einigen anderen Gewäſſern der 
drei alten Sachſenkönigreiche findet. Die meiſten der 
Auſtern, die nach London kommen, ſtammen aus den 
Flüſſen von Eſſex, aber am höchſten geſchätzt ſind die 
Auſtern von Milton, Faversham und Burnham. Einige 
liefert auch der Norden Englands, doch kommen dieſelben 
meiſt aus künſtlich angelegten Auſternrepubliken. Der 
Auſternverkauf in Billingsgate (einen der Hauptfiſchmärkte 
Londons) iſt ungeheuer, und man kann hier auch im 
Sommer Auſtern erhalten, die von der Südoſtküſte Eng- 
lands ſtammen und von einigen als ſehr delikat geprieſen 
werden. Aber England hat nicht das Monopol der 
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Auſternzucht für ganz Großbritannien und Irland. 
Schottland ſendet von Edinburgh die Pandores, an denen 
ſich Chriſtopher North und The Shepherd ſo außerordent— 
lich erquickten, und von Irland kommen die berühmten 
ſchwarzbärtiger Carlingsfords und die Powldoodies von 
Burran, berühmt im Liede. 

Dann aber iſt auch Frankreich ein gefährlicher Rival 
der britiſchen Auſternzüchter. Seine berühmteſten Auftern- 
betten find Marennes in der Bucht von Biscaya, Cancale 
in der Bai von Mont St. Michel, St. Vaaſt, Courſeul, 
Elretat, Dieppe und Treport an der Küſte der Normandie. 
Auch St. Malo und Dünkirchen liefern gute Auſtern, und 
weiter unten werden wir, als etwas bisher wenig Be 
kanntes, das Rezept geben, nach dem man ſie in jener alt— 
normänniſchen Stadt zubereiten ſieht. Die grüne Auſter 
iſt Frankreich eigentümlich und kommt von der Küſte der 
Bretagne, aber ſowohl die Farbe als der Wohlgeſchmack 
dieſer Sorte kann auf künſtlichem Wege hervorgebracht 
werden, indem man Auſtern in Gruben in den Seeſalz— 
ſümpfen thut, wo das Waſſer drei Fuß tief ift und die 
Sonne recht heiß hinſcheinen kann. In dieſen Gruben 
werden ſie — wie Borg de St. Vincent bewieſen hat, 
durch die Einwirkung des Sonnenlichts — binnen drei 
bis vier Tagen vollkommen grün. Alle Auſtern lieben 
Untiefen und abgelegene Winkel, wo die Gewäſſer über 
ihnen ſtill und von heftigen Winden ungeſtört bleiben 
und wo ihr Leben, bis auf die erhabene Stunde, die ſie 
dem Herrn der Schöpfung auf den Teller liefert, ein 
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recht ruhiges und beſchauliches ſein würde, wenn es keine 
Krabben und Krebſe gäbe, die unter ihnen wie die Marder 
in Taubenſchlägen wüten, wenn ſie die Einſiedlerinnen 
treffen, wie ſie ſich bei geöffneter Schalenklauſe des Sonnen— 
lichts erfreuen. Ebenfalls verhängnisvoll für die Auſter 
ift Sand, doch find fie dieſer Gefahr nur in Parks aus— 
geſetzt, denn von Natur lieben ſie einen harten Felsboden. 

Bekannt iſt, daß die Franzoſen ſich den Auſtern nicht 
bloß als Oſtreophagen, ſondern auch als Naturforſcher 
mit großem Eifer gewidmet haben. Buffon, Cuvier, de 
Blainville, alle ihre großen Zoologen haben ſich mit 
Liebe in die Geſchichte und die Zuſtände dieſer liebens— 
würdigen Molluske verſenkt, und de Lamarck zählt nicht 
weniger als 48 verſchiedene Gattungen auf, die alleſamt 
eßbar ſind. 

Näheres über die geographiſchen und gaſtronomiſchen 
Verhältniſſe der Oſtraceen findet man in einem kleinen, 
bei Trübner in London erſchienenen Buche: „The Oyster, 
where, how and when to find, breed, cook and eat it“, 
auf welches wir die Liebhaber des Gegenſtandes hier 
gebührend aufmerkſam gemacht haben wollen. Hier 
wollen wir nur noch einen Punkt beſprechen, die Art, wie 
gewiſſe Kochkünſtler ſie in ihrem Bereiche zu behandeln 
pflegen. 

Was die Zubereitung der Auſtern betrifft, ſo werden 
viele Deutſche nichts davon wiſſen wollen und ſelbſt ein 
enthuſiaſtiſcher Franzmann ruft aus: „Wo iſt der Barbar, 
der gekochte Auſtern eſſen wollte, wofern er nicht ein 
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Matroſe aus der Normandie iſt?“ Auch wir bekennen 
uns zu dieſem Grundſatze als einem in der Natur unferer 
Freundin begründeten. Aber wir dürfen doch nicht ver- 
hehlen, daß es mindeſtens eben ſo viele Arten, die Auſtern 
zu kochen, zu backen und zu braten giebt, als man Rezepte 
zur Bereitung von Eiern hat. Grimod de la Negniöre 
giebt darüber eine Liſte, aus der wir nur einige wenige 


mitteilen, als da find: „Ala bonne femme — àla daube 
— au Parmesan — en casserole — au hachis — en 
paille — farcies — frites — sautées — en papillotes 


und en ragoüt“. Nun noch das Rezept, wie der bretoniſche 
Feinſchmecker ſich die Auſter zubereitet: Suche einige der 
größten Auſtern aus, tupfe das Waſſer mit einem feinen 
Tüchlein davon auf und beſtreue ſie, ſobald ſie trocken 
ſind, mit etwas Weizenmehl. Dann ſchneide zwei große 
Zwiebeln in ſehr kleine Stücke, zerſchmilz in einer Pfanne 
etwas Butter und wirf die Zwiebelſtücke hinein. Nachdem 
ſie zwei oder drei Minuten darin geweſen, wirfſt du die 
Auſtern dazu und würzeſt fie mit Pfeffer und Salz. So- 
bald ſie ein wenig gebräunt ſind, nimmſt du ſie vom 
Feuer, tröpfelſt ein wenig Eſſig darauf und dann — 
thuſt du dein Außerſtes, wie du Guesclin oder de Cliſſon 
oder irgend ein anderer berühmter bretoniſcher Krieger 
gethan (oder auch nicht gethan) haben wird. Das Kind 
will einen Namen haben und fo erlauben wir uns vor- 
zuſchlagen, es A la Bretonne oder au matelöt zu taufen. 


‚Das Geſundheittrinken. 


ie Sitte, auf das Wohl Anderer zu trinken, iſt jo 
alt, daß ſchon Homer derſelben erwähnt, und 
ſpätere griechiſche Schriftiteller berichten uns genau 
die Zeremonien, unter welchen der mit dem Namen 
Philoteſie bezeichnete Gebrauch bei einem Gaſtmahle 
vor ſich ging. Hatte nämlich der Herr des Hauſes die 
Trinkſchale mit Wein gefüllt, ſo vergoß er zuerſt einige 
Tropfen zu Ehren der Gottheiten, die er anrief, ſetzte dann 
die Schale an die Lippen, um den Wein zu koſten, und 
trank auf die Geſundheit ſeines Freundes oder Gaſtes, 
der neben ihm ſaß, indem er ihm alles mögliche Glück 
wünſchte, worauf dieſer die Schale nahm, trank und 
ſie ſeinerſeits ſeinem Nachbar gab. In ähnlicher Weiſe 
trank man einem Freunde oder Gaſte zu, ſobald er an— 
kam oder Abſchied nahm, indem man ihn zu ſeiner glück— 
lichen Ankunft beglückwünſchte oder ihm Glück auf den Weg 
wünſchte. 
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Die Römer tranken einander mit den Worten zu: 
„Ich wünſche, daß ihr und wir, du und ich, uns wohl— 
befinden mögen!“, und nahmen die Gewohnheit der 
Griechen an, bei jedem Mahle drei Becher zu Ehren 
der Götter und beim Aufſtehen vom Tiſch einen vierten, 
den ſie den Becher der Geſundheit nannten, zu Ehren 
des guten Geiſtes zu leeren. Ging einer vom Tiſche weg, 
ohne daß man auf ſeine Geſundheit getrunken hatte und 
ohne daß er von einem Freund zum Trinken genötigt worden 
wäre, ſo betrachtete er dies als eine Beſchimpfung und 
als eine Entwürdigung der Freundſchaft. Gleichwohl 
war es nicht erlaubt, auf das Wohl aller Perſonen zu 
trinken, welche beitiſche ſaßen, und bei Frauen z. B. 
waren nur ihre Verwandten, Freunde und der Wirt dazu 
berechtigt. ; 

Bei den Celten und Germanen pflegte, wenn am Tiſch 
der Krug die Runde machte, jeder, welcher trank, ſeinen 
Nachbar zu grüßen und ihm dann den Krug zu überreichen, 
und niemand, dem die Worte zugerufen wurden: „Ich 
trinke dir zu!“ durfte ungeahndet es wagen, nicht Beſcheid 
zu thun. Um Streitigkeiten zu vermeiden, verbot daher 
Karl der Große ausdrücklich ſeinen Kriegern, ſolange ſie 
bei der Armee wären, ſich gegenſeitig zuzutrinken, und die 
Kirche ſuchte Jahrhunderte hindurch vergeblich die Ge— 
wohnheit zu unterdrücken, zum Gedächtnis der Heiligen 
zu trinken, da ihrer gar zu viele waren. Denn wie die 
Griechen und Römer zu Ehren der Götter und Halbgötter, 
pflegten die zum Chriſtentum bekehrten Heiden zur Ehre 
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Gottes, des Heilandes, der heiligen Jungfrau, der Drei 
faltigkeit und der Heiligen Becher zu leeren, und trotz 
aller Verbote gelang es den Biſchöfen nur, die Zahl der 
Heiligen zu beſchränken, deren Gedächtnis oder „Minne“ 
(minni) man trank. So erhielt ſich in den Niederlanden 
noch langezeit die St. Gaerteminne oder Gertrudsminne, 
im Norden die Kanuts- und Eriksminne, anderwärts die 
Ulritsminne, der „Martins, Stephans⸗, Michaelis- und 
Nikolaustrunk“, und bis auf unſere Tage blieb die „Jo 
hannisliebe“, welcher die Legende des heiligen Evangeliſten 
als Anhaltspunkt diente, um ſich in einen kirchlichen Brauch 
zu verwandeln. 

In England ward der angelſächſiſche Trinkſpruch: 
„wass hail!“ Veranlaſſung, die Bowle, welche früher bei 
den Schmauſereien der Weihnachtszeit nie fehlen durfte, 
um aus ihr auf die Geſundheit jedes Anweſenden zu trinken, 
wassail-bowl oder wassell-bowl zu nennen, und noch jetzt 
iſt es bei Feſtmahlen von Korporationen Sitte, nach dem 
Eſſen auf das Wohl der Brüder aus dem ſogenannten 
loving up, einem großen ſilbernen Becher mit Henkeln, zu 
trinken, der links herum von einem zum andern geht. Die 
alten Toaſte: „Wass hail!“ und „Drine hail!* ſind durch 
die jetzt üblichen: „Come, here's to you!“ und „TIl pledge 
vou!“ erſetzt worden, aber die geröſtete Brotſchnitte (toast), 
welche ehemals in England von demjenigen, der eine Ge 
ſundheit ausbringen wollte, in den vollen Becher geworfen 
und, ſobald der Becher leer war, gegeſſen wurde, läßt noch 
heutigentags jeden Trinkſpruch als Toaſt bezeichnen. 
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Auch die Gewohnheit, beim Geſundheitsausbringen da8- 
ſelbe Trinkgeſchirr herumzugeben, hat ſchon längſt faſt 
überall aufgehört, aber der deutſche Brauch, dafür mit 
den Gläſern anzuſtoßen, iſt ſo allgemein geworden, daß 
er in Frankreich trinquer (vom deutſchen trinken) heißt. 


Einige 
bemerkenswerte Speiſezettel aus neueſter Zeit. 


Menn mit ansfcbliesslich dentſchen Zenennungen 


für das Sr. kaiſerl. Hoheit dem Kronprinzen des Deutſchen Reichs 
im Gürzenich zu Köln bei Eröffnung der Internationalen Garten⸗ 


ausſtellung am 25. Auguſt 1875 gegebene Diner: 


Hühnerſuppe. Schildtrötenſuppe. Gold⸗Sherry. 

Salat von Mheinkrebſen. Trüſſelpaſtetchen. 

Salm nach hollündiſcher Art. 1872er Zeltinger. 
Lendenbraten mit Morcheln und Trüſſeln. 

Gefüllter Wirſingtohl. 1868er Chat. Pomy Moules, 
Sauerkraut mit Feldhühnern. 1868er Schloß Vollraths. 
Getrüffelte Gänſeleberpaſtete. 1868er Joſephshöfer. 
Rehbraten. Franzöſiſche Kapaunen. 1865er Chat. Margaux. 
Eingemachte Früchte. Salat. Seekrebſe. Römiſcher Punſch. 
Verſchiedenes Eis. 1868er Rauenthaler Berg. 
Badwerk. Kuchen. Obſt. 1862er Johannisberger. 
Auſſätze mit Zuckerſcheibchen. Champagner. 


Raſſee. 
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Frühſtück von Fleiſch aus Auftealien und Südamerika 


veranſtaltet von Mr. Mac-Call in London Tavern 
im April 1874. 


Sechs Suppen. Fünf Eutrées. 
1. Braune Kaninchen. 1. Aus Ochſenſchwänzen. 
2. Moligotawuy. 2. Aus Ochſenzungen. 
3. Känguruhſchweif. 3. Aus auſtraliſchem Ochſenſleiſch. 
4. Schildkröten. 4, Gekochtes Hammelſleiſch. 
5. Lämmerſchwanz. 5. Südamerikaniſches Ochſenſleiſch. 


6. Bohnenſuppe. 


Keftmabls-Alenu der Vegetarianer in Dresden 
um I8, September 874. 


1. Linſenſuppe mit Eiernoclen. 

2. Vegetarianiſches Allerlei, ſtatt mit Fleiſchbrühe mit Schmalz und Butter. 
3, Kartoſſelcroquettes (boshafterweiſe in Cotelettesſorm). 

Reispudding mit Sauce. 

„Grüne Bohnen mit Macaroni. 

5. Gelbe Erbſen mit Sauerkraut. 

„ Kunitzer Eierkuchen mit Kompot. 

. Deſſert und Früchte. 


Weizenſchrotbrot nach Belieben. Wein war erlaubt 


& 2 


(bei einem Feſteſſen der Vegetarianer in Hannover ſtanden Karaſſen 
mit Himbeerwaſſer auf der Tafel). 


Der nichtvegetarianiſche Korreſpondent eilte nach dem Diner in 
das benachbarte Hotel, um fih durch ein Beeſſteak zu ſammeln. 


Vor dem Feſtmahl war im Garten ein Kommers, bei dem Milch 
den Stoff abgab. 
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Tiſchlurte zu dem von der Stadt Köln bei der 
Vollendungsfeier des Doms veranſtalteten Feſtbankete 
auf dem Gürsenich am 16, Oktober 1880, 
Kaviar. Gold⸗Sherry. G. Simſon. 

Venetianiſcher Salat, 

Klare Suppe. 

Hühnerſuppe. 

Feines Fleiſch in Muſchel. 1876er Brauneberger. 


A. W. Nourney. 
1875er St. Eſtöphe. H. M. Schmitz. 


Steinbutte mit Erdſchwüämmen. 

Schinken in Madeira. 1874er Erdener Treppchen. 
A. W. Nourney. 

Faſauen und Sauerkraut. 


Kleine Erbſen mit Zunge und ge⸗ 
rünchertem Lachs. 


Günſelebern mit Trüffeln. 1865er Grand vin Chateau Margaux. 
J. A. Roeder. 


J Schloß Vollraths. 


Getrüffelte Kapaune. A. Mosler. 


1868er Steinberger Kabinet, 
D. Leiden. 

1562er Johannisberger. 
F. A. Mumm. 


Rehziemer. 


Eingemachtes Obſt, Salat. 


Seekrebſe. 

Eis. 0 Champagner. Jules Mumm, carte 
Früchte und Nachtiſch. rose. 

Auſſätze. L. Roederer, carte blanche. 
Kaffee. J. A. Roeder. 


Auf der (links) gegenüberſtehenden Seite: Vignette: Anſicht 
der Brücke über den Rhein und des Doms. Darunter das Lied: 
Heil dir im Siegerkranz und durch ein rot-weißes Band verbun⸗ 
dene Originalſiegellackabdrücke des Kölner Stadt- und Domſiegels. 


Der König der Weine, 


Schlage zum Himmel, Champagnergeziſch, 
Springe in ſilbernen Sprudelcascaden, 
Schieße in pochenden, baͤumenden Fluten, 
Fließe in kochenden, ſchaͤumenden Gluten, 
Ahnlich dem Bronnen der Quellennajaden, 
| D'rin ſich die Glieder der Artemis baden, 
| Tief in des Idas Cypreſſengebüſch. 


. 


Forme die Perlen von ſilbernem Schaum, 
Die ſich erheben aus ſiedendem Spiegel, 
Die in den ſpitzigen Trichterpokalen 
Funkelnd dem hitzigen Sprudel entſtrahlen, 
Die aus der Flaſche gebrochenem Siegel 


Schweben und tanzen auf duftigem Flügel, 
Steigen und ſinken im goldigen Raum. 
| Schlagt auf die Becher mit wirbelndem Schlag, 
Daß ſie erbrauſen in rollendem Falle; 
Laßt in den duftigen Tiefen des Naſſes 
| Tanzen die luftigen Geiſter des Faſſes, 


| Laßt fie in ſpritzendem, ftäubendem Falle 
Stürzen aus blitzendem Becherkryſtalle; 
Kurz ift der Jugend mouſſierender Tag! — — 


Moritz Graf Strachwitz. 


N 

Wer Champagner ift, wie der Franzoſe jagt, „der 

7 Wein der Könige, daher auch der König der 
2 Weine“. Dieſen feinen Thron und Ruhm hat er 

| aber noch gar nicht allzu lange errungen. Zwar erzählt 


| 
| 
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Brillat-Savarin, der berühmte Epikuräer, in ſeiner, Phyſio— 
logie des Geſchmacks“ die Anekdote, daß der Wein der 
Champagne ſchon im 14. Jahrhundert hervorgetreten und 
binnen wenigen Wochen in den erſten Rang geſtellt worden 
ſei. Man habe ihn nämlich durch Zufall kennen gelernt 
bei den Bankets, welche König Karl VI. von Frankreich 
dem römiſchen Kaiſer und böhmiſchen Könige Wenzeslaus, 
der mit ihm einen Vertrag abzuſchließen gekommen war, 
zu Reims im Mai des Jahres 1397 veranſtaltet habe, 
und beide Fürſten hätten ſolchen Gefallen an dem vorher 
unbekannten Getränke gefunden, daß ſie ſich einen vollen 
Monat hindurch daran ſamt ihrem Gefolge Tag für Tag 
einen richtigen Rauſch getrunken hätten. Allein dieſe 
fragmentariſche Notiz ſteht ſo vereinzelt da, daß man ſie 
für apokryph zu halten berechtigt iſt, für eine jener Fabeln, 
welche zur heitern Illuſtration der ernſten Hiſtorie jo gern 
erfunden werden. Oder vielleicht war jener verlockende 
Fürſtenwein ein guter Jahrgang gewöhnlichen Weins 
ohne Schaum aus den Kreidebergen der Marne. Denn 
ſo viel iſt ganz ſicher, daß bis in das 18. Jahrhundert 
der Gebrauch der Flaſchen ſelten, die Verkorkung aber 

unbekannt war; letztere ward erforderlichenfalls bewirkt 
durch einen Pfropfen aus geöltem Hanf. Die erſte An— 
wendung des Korks ſoll auch zur Erfindung des Cham— 
pagners geführt haben und wird dem Pater-Kellermeiſter 
der Abtei von Haut-Villers, Dom Perignon, zugeſchrieben, 

deſſen ſegensreiche Wirkſamkeit zwiſchen die Jahre 1670 
und 1715 fällt. Zum erſten male gedruckt erwähnt wird 
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der Champagner im Jahre 1718 mit dem Bemerken, daß 
er nunmehr ſeit 20 Jahren bekannt ſei; er bekam das 
Prädikat „petillant* und führte den Namen „Pfropfen— 
treiber“ oder „Teufelswein“. Man hielt aber damals 
noch allgemein die Bereitung für Zauberwerk oder nur 
durch Zuſatz von Geheimmitteln möglich; bloß die Kühnſten 
wagten ſich an den brauſenden Trank. Dieſe Scheu dauerte 
jedoch nicht allzu lange. Auch das von den Mönchen zu 
Haut-Villers anfangs ängſtlich gehütete Geheimnis der 
Anfertigung mußte ſich enthüllen, ſobald der Gebrauch 
der Glasflaſchen mit Korkpfropfen zur Aufbewahrung des 
Weins allgemeiner in Aufnahme kam, denn jeder in ſeiner 
Gährung noch nicht fertige junge Wein wird mouſſierend 
oder entwickelt Kohlenſäure, und es ift dann nur Sache 
der Kunſt, ihn in dieſem Zuſtande zu erhalten. Daher iſt 
aber auch der Champagner ein reiner Kunſtwein. Gegen 
wärtig bildet derſelbe einen Handelsartikel nach allen 
Häfen des Erdballs, wie er denn unter allen Nationen, 
unter allen Ständen und Geſchlechtern ſeine Verehrer 
findet, während früher ſein Konſum gewiſſermaßen ein 
Privilegium des Ranges und Beſitzes war. 

Das Erzeugungsgebiet des Champagners iſt ein 
ziemlich großes; es umfaßt nahezu 20000 Hektar 
Weinberge. Die Provinz Champagne des alten Frank— 
reichs erſtreckt ſich jetzt über vier Departements: Ardennen, 
Aube, obere Marne und Marne, aber nur das letztere 
erzeugt in feinen Präfekturen Chälons⸗ſur-Marne, Eper 
nay, Reims, Saint-Menchould und Vitry-ſur-Marne 
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den beliebten Wein, deſſen Geſamtproduktion ſich auf 
jährlich ungefähr 700 000 Hektoliter beläuft, von denen 
auf die Produktion der Schaumweine nur 180000 Hekto— 
liter kommen. Gegenwärtig ſchätzt man den jährlichen 
Konſum des Champagners, der nach Deutſchland und 
Oſterreich meiſtens in Körben von 50 und 25 Stück geht 
— in Frankreich werden 25 Flaſchen ſchlichtweg als ein 
Korb angenommen —, auf zirka 12 Millionen Flaſchen, 
welche ſich auf folgende Länder verteilen: Deutſchland 
und Oſterreich 1500 000, Rußland 1600000, Groß 
britannien mit Aſien und den Kolonien 2300000, 
Amerika 2100000, Belgien und Holland 500 000, die 
übrigen Länder 1000000, Frankreich 3000000. Von 
den genannten Diſtrikten produzieren nur zwei den guten, 
zur Champagnerfabrikation geeigneten Wein: Reims 
und Epernay. Auf die Fabrikation, über welche ſich das 
Hammſche Weinbuch (Leipzig, J. J. Weber) ausführlich 
verbreitet, kann hier nicht eingegangen werden, es ſei nur 
erwähnt, daß eine der weſentlichſten Operationen das 
Doſieren, die Beigabe des Liqueurs, iſt. Jeder Cham⸗ 
pagner erhält nämlich einen, Liqueur genannten, Zuſatz, 
der bei den hochfeinen Sorten nur aus einer Auflöſung 
von Candis aus Rohr und edelſtem Wein, bei den ge— 
wöhnlichen aus Candiſyrup, Wein und Spiritus beſteht. 
Jeder Fabrikant hat eine andere Methode der Liqueur- 
zuſammenſetzung, die er als ſein Geheimnis betrachtet. 
Gewöhnlich arbeiten die Champagnerfabriken zum 
größern Teil auf feſte Beſtellung, ſodaß der Liqueur— 


Der König der Weine, 271 


zuſatz nach dem Wunſche der Konſumenten gegeben 
werden kann, wobei ſich herausſtellt, daß ſich faſt 
in jedem Lande ein ganz beſonderer Champagner— 
geſchmack herausgebildet hat. In Frankreich ſelbſt, wo 
der Champagner nur zum Deſſert genommen wird, liebt 
man ihn weder zu ſtark noch zu ſüß, daher auch dort, 
nach ausländiſchen Begriffen, mindere Sorten bevorzugt 
werden. Für Oſterreich und das öſtliche Deutſchland 
wird er beſonders ſüß verlangt; kein Wunder, fagen die 
Gaſtroſophen von jenſeit der Vogeſen, denn in dieſen 
Ländern leben Leute von ſo eigentümlichem Guſto, daß 
ſie ſogar ſüße Kompots zu gebratenem Fleiſche genießen! 
Auch für Rußland wird der Champagner ſüß und mild 
gemacht. England erhält ihn mit dem geringſten Liqueur 
zuſatz, weil daſelbſt körpervoller, kräftig ſchmeckender Wein 
beliebt iſt. Im ganzen unterſcheidet man drei Qualitäten 
des Schaumweines der Champagne: Crémant, Mouſſeux 
und Grand mouſſeux. Die erſte, der Crémant, iſt die 
leichteſte, am mindeſten Schaum, ſondern nur einen 
leichten Rahm — daher der Name — von Schaum— 
bläschen entwickelnde Sorte; der Mouſſeux hat eine 
ſtärkere Efferveſcenz und quillt, nachdem der Pfropfen 
geſprungen, über die Flaſchenmündung empor; der Grand 
mouſſeux ſchleudert den Kork mit ſtärkerem Knalle heraus 
und überſchäumt auch noch leicht im Glaſe. 

Gewöhnlich unterſcheidet man auch zwiſchen gewöhn 
lichem Wein — welcher früher unter dem Allgemeinnamen 
„Sillery mousseux“ gäng und gäbe war —, großem 
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Wein, grand vin oder qualité supérieure, und Kabinet- 
wein, auch vin royal, impérial, fleur oder qualité exquise. 
Gefärbter Champagner erhält mittels „Fismes“ — eines 
in der franzöſiſchen Stadt Fismes im großen fabrizierten 
Weinfärbemittels — eine leichte Roſatinte und erhält als— 
dann die Bezeichnung „Rosé“; die bräunliche Färbung 
„Oeil de Perdrix“ iſt nicht mehr üblich und, wo ſie vor— 
kommt, Zeichen eines fehlerhaften Weins. Ganz roter 
Champagner wird in feiner Heimat manchmal als Kurioſität 
angefertigt. 


Die Fabrikation des Champagners beſchäftigt eine 
größere Anzahl von Häuſern in Reims, Epernay, Ay, 
Mareuil, Chalons, Avize u. f. f. deren Firmen zumteil 
weltbekannt find. An ihrer Spitze ſteht diejenige der 
Veuve Cliquot, deren Trägerin im Auguſt 1866 mit dem 
Ruhme geſtorben iſt, die beſte Kennerin und Erzeugerin 
des Champagners geweſen zu ſein. Die „Witwe“ iſt 
jedenfalls unter allen Frauen der Erde diejenige ge 
weſen, deren Ruf am weiteſten verbreitet war; ihr 
Geſchäft wird von ihrem Schwiegerſohn Werle, einem 
Mainzer, fortgeſetzt. Folgende Gedenkverſe haben die 
Berliner „Wespen“ ihrem Abſchied aus dem Leben ge 
widmet: 


Begehrtes Weib, das keinen Korb gegeben, 
Als den man ſelber fih bei Dir beſtellt, 
Als Witwe ſcheideſt Du aus dieſem Leben, 
Um auszuruh'n in einer beſſern Welt, 


-— — ——ů—— 
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So ſchlumm're ſanft, nicht mag die Erd’ Dich drücken, 
Bis einſt am frohen Auferſtehungsfeſt 

Die Schar der Engel, um ſich zu erquicken, 

Auch Cliquot veuve ſich kommen läßt! 


Neben dieſer Firma find zu nennen: Louis Röderer, 
H. G. Mumm & Co., Heidſieck & Co., L. Jaunay & Co. 
u. ſ. w. in Reims, Most & Chandon, Chanoine frères 
in Epernay, Due de Montebello u. a. in Mareuil, Gelder 
mann & Deutz, Ayala & Co. in Ay u. ſ. w. u. ſ. w. Alle 
Champagnerhäuſer führen ihre regiſtrierten Marken und 
Etiketten. Letztere geben die Qualität des Weins ent— 
weder ſchon durch ihre Farbe an, z. B. Carte noire, Carte 
ö blanche, Carte d'or oder durch direkte Bezeichnung der 
n Qualität und Herkunft. Zuweilen wird auch noch eine 
willkürliche Taufe beigefligt, wie Perles, Vin des Rois, 
| Monopole, Victoria oder der Wein nach der Traube 
| genannt, wie Goutte d'or, Cep d'or u. ſ. w. 
| Der Champagner ſoll nur kalt getrunken werden, 
allein niemals ſo, daß er den Magen erkältet oder an 
ſeinem Geſchmacke einbüßt. Häufig glaubt man, das 
Beſte zu thun, wenn man ihn dermaßen in Eis kühlt, daß 
er halb gefroren in das Glas läuft; dies iſt geradezu ein 
Unſinn, denn da nur das Waſſer gefriert, ſo trinkt man 
auf dieſe Weiſe eine Miſchung von Eiskryſtallen mit einem 
Syrup aus Wein, Alkohol und Zucker. Was die Franzoſen 
„frappé“ nennen, wird durch ein zehn Minuten langes 
Umdrehen der Flaſche in Eis vollſtändig erreicht; was 
darüber, iſt vom Übel. Für Kranke, welchen Champagner 
Weber, Gaſtron. Bilder. 18 
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wegen geſchwächter Verdauung als höchſt wirkſames 
diätetiſches Mittel verordnet worden iſt, darf namentlich 
die Abkühlung nur eine mäßige ſein. Am ſchönſten ent— 
wickelt der Champagner alle ſeine Eigenſchaften ſo, wie 
er aus einem hinreichend kalten, erforderlichenfalls mit 
Eis verſehenen Keller kommt. 

Meiſtens wird der Champagner bei dem Diner nach 
ſtärkeren Weinen zum Deſſert getrunken, eine Sitte, die 
ſich von Frankreich aus nach anderen Ländern verpflanzt 
hat. Sobald der Pfropfen ſpringt, iſt auch die Rede 
entfeſſelt; der Champagner iſt der Wein der Toaſte, 
welche bei dem feinern Mahle nur mit ihm gebracht 
werden dürfen. Vielleicht heißt er auch darum „Wein 
des Königs“, weil bei den offiziellen. Zweckeſſen der erſte 
Trinkſpruch dem Landesherrn zu gelten pflegt. Neuer- 
dings hat ſich aber von England aus die Sitte verbreitet, 
den Champagner gleich vom Beginne des Mahles an 
neben allen Gerichten zu ſervieren, zunächſt wohl den 
Damen zu Gefallen, welche ihn den übrigen Weinen vor— 
ziehen. Zu Gunſten dieſes Brauches will man anführen, 
daß auf ſolche Weiſe Zunge und Gaumen nicht vorher 
gereizt würden, ſodaß der volle Wohlgeſchmack des Brauſe— 
weins auf ſie wirke; gewichtiger aber iſt das Gegen— 
bedenken, daß die Kälte und namentlich die Kohlenſäure 
des Champagners den Appetit beeinträchtigen, indem 
letztere den Magen ausdehnt und ſeine Wände ſpannt, 
während die erſtere ſeine Thätigkeit vermindert. Jeden— 


falls ſollte in dieſem Falle der Genuß nur ein ganz 
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mäßiger ſein. Champagner zum Fleiſch hält ein echter 
Gourmand für Barbarei, nur zu Auſtern iſt er geſtattet. 
Überhaupt eignet er ſich weit eher zum Frühſtück, zur 
Zwiſchenkoſt oder zu einem feinen Souper als zum 

ſubſtantiellen Diner. Soll etwas dazu genoſſen werden, 

ſo paßt immer ein leichtes, nicht zu ſüßes Backwerk am 

beſten dazu; ganz vorzüglich ſind die Champagnerbiscuits 

von Reims, die häufig von den Champagnerfabrikanten 

ihren Kunden als don gratuit beigelegt werden und in 

der That würdig ſind, neben dem flüſſigen Hauptartikel 

der alten Königsſtadt zu paradieren. 

An vielen Orten Frankreichs außerhalb der Champagne 
wird noch Schaumwein erzeugt, allein ſtets unter eigener 
Etikette, niemals als nachgemachter Champagner. Die vor— 
züglichſten franzöſiſchen Schaumweine ſind die folgenden: 
der Saint-Peray, aus dem Departement Ardache, 
Languedoc; er wächſt auf dem rechten Rhoöneufer, ift ſehr 
gewürzig und wohlſchmeckend, aber ſchwer und nicht ſtark 
mouſſierend; der Bourgogne mouſſeux von Nonne und 
Tonnerois, ein parfumierter, voller und ſchwerer Wein; 
der Vin mouſſeux d' Anjou aus Savonnidres und Saint- 
Aubin, fein und höchſt angenehm ſchmeckend, aber viel 
ſpirituöſer als der Champagner; die Vins blaues mouſſeux 
de Bourgogne von Epineul und Dannemoine, geringer 
als diejenigen von Tonnerois; die Vins rouges mouſſeux 
von Meurſault und Puligny, körperreich und geiſtig, aber 
hart, ſchwer, ohne Delikateſſe; der Vin d'Arbois aus dem 


Departement Jura in der Franche-Comté, der dem 
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Champagner am nächſten ſteht, allein viel ſtärker mouſſiert, 
ſodaß er in den beiden erſten Jahren oft einen Flaſchen— 
bruch bis zu 75 Prozent verurſacht; außerdem erzeugen 
noch das Bordelais, die Gascogne und andere Landes— 
teile viele Schaumweine. — Zum Schluß noch einige 
Worte über die deutſchen Schaumweine. 

Die Fabrikation des ſogenannten deutſchen oder un— 
echten Champagners iſt ein verhältnismäßig junges 
Gewerbe. Im kleinen mögen ſchon lange vorher manche 
Verſuche damit gemacht worden ſein; fabrikmäßig ſtellte 
den erſten deutſchen Schaumwein der Kaufmann Häusler 
in Hirſchberg in Schleſien dar; und ſo iſt dieſes nördliche 
Land die Wiege der deutſchen Schaumweinbereitung 
geworden und der Grüneberger das Material dazu. 

Gegenwärtig zählt man über 150 Schaumweinfabriken, 
mit einem jährlichen Erzeugnis von gegen ſechs Millionen 
Flaſchen, in Deutſchland. Dieſelben befinden ſich haupt— 
ſächlich an der Ahr (Ahrweiler; die Ahrweine eignen ſich 
ganz vorzüglich zu Schaumweinen), an der Moſel (Coblenz, 
der „Sparkling Moselle“ hat Eingang in England gefunden, 
die „Ladies“ trinken ihn beſonders gern), in Köln, Rüdes⸗ 
heim, Eltville, Kreuznach, Schierſtein (Pr. Naſſau), 
Mainz, Nierſtein, Hochheim (der Hochheimer Mouſſeux, 
Sparkling Hock, iſt der bekannteſte und berühmteſte der 
deutſchen Schaumweine; er geht nur unter eigener Etikette, 
beſonders viel nach England und Rußland, und iſt ſtärker 
und ſchwerer als der echte Champagner), Neuſtadt 
a. d. Hardt (die Schaumweinfabrik der Gebrüder Kempf, 
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ſchon 1840 gegründet, ift eine der bedeutendſten), Frank 
furt a. M., Mannheim, Offenburg, Freiburg, Stuttgart, 
Eßlingen (einer der älteſten und beſten deutſchen Schaum 

weine), Würzburg, Frickenhauſen (in Unterfranken; dieſer 
Kreis verarbeitet jährlich gegen 3000 Hektoliter zu 
Schaumweinen), Freiburg an der Unſtrut, Naumburg, 
Dresden, Lößnitz, Hirſchberg, Grüneberg u. ſ. w. 

Es herrſcht kein Zweifel darüber, daß die deutſche 
Schaumweinbereitung völlig auf der Höhe der franzöſiſchen 
ſteht und von dieſer in allen Operationen nicht übertroffen 
wird; aber es fehlt am Material, und es ſteht feſt, daß 
der wahre Kenner den franzöſiſchen von dem deutſchen 
Schaumwein zu unterſcheiden vermag. Aber auch der 
vaterländiſche Schaumwein erregt, belebt, erfriſcht, und 
vermag den Geiſt in kürzeſter Friſt in heitere Spannung 
zu bringen, ganz wie ſein edler Bruder aus Frankreich; 
auch er iſt ein Sorgenbrecher, ein Wein, bei dem man 
ſingen kann, und bei dem es ſich recht luſtig ſein läßt. 
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W, 
Ph feinem zu großer Berühmtheit gelangten Buche 
= & „Physiologie du goût“ hebt Brillat-Savarin die 

i Thatſache hervor, welche unendliche Wichtigkeit 
Eſſen und Trinken bei allen Nationen und in Bezug auf 
alle Lebensverhältniſſe ausübt, wie beachtenswert es er— 
ſcheint, daß heute noch bei den Naturvölkern die meiſten wich— 
tigen Geſchäfte über dem Mahle abgemacht werden u. |. w. 
In der That iſt das Tafelweſen und insbeſondere die 
Kochkunſt ein ganz gewichtiger Faktor im Kulturleben aller 
Jahrhunderte, denn Art und Gattung der Speiſe und des 
Tranks hängen innig zuſammen mit der ganzen Entwicklung 
einer Nation. Auch Speiſe und Trank haben ihre Ge— 
ſchichte, und ein Blättchen aus derſelben, ſoweit ſie die 
Gänſeleber betrifft, ſoll in dem Nachfolgenden wieder 
gegeben werden. 

Schon frühzeitig wurde in Rom die Gans wegen ihrer 
Leber von den Leckermäulern ungemein geſchätzt; man be- 
fleißigte ſich darum der Zucht großer Raſſen von Gänſen, 
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und es wurden zur Maſtung ſelbſt Feigen angewendet— 
So jagt Horaz (lib. II, sat. 8): „Pinguibus et ficis pastum 
jecur anseris albi“ (die mit ſaftigen Feigen gemäſtete 
Leber der weißen Gans). Die ſpäteren römiſchen Gour— 
mands — bei denen ähnlich wie bei den franzöſiſchen 
Feinſchmeckern nach dem Almanac des Gourmands von 
1804 die Gans nur in dem Rufe eines guten Bürger 
bratens ſtand — verſchmähten das Gänſefleiſch als 
plebejiſch und ſchätzten bloß noch die Leber, ſo daß man 
alles anwandte, um durch künſtliche Mittel dieſe zu ver— 
größern. 

Doch kamen noch Gänſe auf den Tiſch des Kaiſers 
Antoninus Geta, und Aelius Spartianus ſagt da, wo er 
von den Gaſtmählern des Alexander Severus, welcher 
dabei den ſorgſamen Hausvater machte, handelt: adhibe— 
batur et anser diebus festis (an Feſttagen wurde auch die 
Gans auf den Tiſch gebracht). Die Gänſeleber legte man 
in Rom, wie Plinius erzählt, gewöhnlich in mit Honig 
verſüßte Milch. Bis zur Stunde iſt noch ſtreitig, wer 
dieſes Rezept erfunden hat, ob Seipio Metellus, ein ge— 
weſener Konſul, oder M. Sejus, ein römiſcher Ritter. Zu 
große Gänſelebern verlieren wieder an Geſchmack; deshalb 
ſpottet Martialis Coquus über dieſelben als naturwidrig. 

Der Wert, welchen ſchwelgeriſche Leckermäuler auf 
die Gänſelebern legten, geht daraus hervor, daß Helio 
gabalus als unſinniger Verſchwender, welcher z. B. Löwen 
und andere Tiere mit Faſanen fütterte, dies in Betreff der 
Hunde mit Gänſelebern that. Später war den ver— 
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wöhnteren römiſchen Gourmands, wie früher das Gänſe— 
fleisch, jetzt auch die Gänſeleber zu gemein geworden, und 
ſie ſuchten daher nach anderen Leckerbiſſen, wenn ſie auch 
an Wohlgeſchmack den Gänſen nachſtanden, wie die Pfauen, 
oder ſie wenigſtens nicht übertrafen, wie das Perlhuhn. 
Ihre eigentliche Verfeinerung und Vervollkommnung 
fand die Gänſeleber jedoch erſt im Elſaß, und dieſes Land 
darf mit vollem Rechte die Gänſeleberpaſtete als eine ſeiner 
charakteriſtiſchen Eigentümlichkeiten in Anſpruch nehmen. 
Es war im Jahre 1762, als der Marſchall von 
Contades als Militärgouverneur für die Provinz Elſaß 
nach Straßburg kam. In ſeinem Gefolge befand ſich ſein 
Mundkoch, ein Sohn der Normandie, Namens Cloſe. 
Maitre Cloſe ſcheint ein Mann von Genie und Initiative 
geweſen zu ſein. Sein Scharfblick erkannte ſofort, was 
aus der von alters her im Elſaß kultivierten und in 
mannigfacher Geſtalt aufgetiſchten Fettleber der Gans zu 
machen ſei, wenn ſich ihrer eine Künſtlerhand bemächtigte 
und alle Kombinationen und Raffinements der Pariſer 
Schule zuhülfenähme. Unter ſeinen Meiſterfingern ward 
aus dem ſimplen bürgerlichen Hausgerichte eine hoch— 
ariſtokratiſche Delikateſſe, indem er den poröſen Rohſtoff 
zum feſten Kern kondenſierte, dieſen mit einem Flaume 
von gehacktem Kalbfleiſch umgab und das Ganze in einen 
verzierten und vergoldeten Teig einhüllte. Damit war 
der Körper des neuen Kunſtwerkes geſchaffen; jetzt galt 
es, ihm die Seele einzuhauchen. Cloſe fand auch ſie — 
in dem pikanten Aroma der Trüffel von Périgord. Eine 
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geraume Zeit hindurch blieb Cloſes Erfindung das Ge 
heimnis der Marſchallsküche; ſo lange Contades das 
Kommando im Elſaß führte, überſchritt die Gänſeleber 
paſtete nicht die Grenzen ſeiner exkluſiven Tafelrunde. Als 
aber nach Ausbruch der franzöſiſchen Revolution Contades 
von feinem Poſten in Straßburg abgerufen wurde, kehrte 
Cloſe mit dem Marſchall nicht wieder nach Frankreich 
heim, denn die ſüßen Feſſeln der Liebe hielten ihn in 
Straßburg zurück. Seine Angebetete war eine Zucker 
bäckerswitwe, welche in der Meiſengaſſe wohnte. Sie 
beglückte den ſchmachtenden Normannen mit ihrer Hand, 
und vereint mit ihr fabrizierte er nun ſeine Paſteten und 
verkaufte jetzt an alle Welt, was Jahre hindurch nur das 
ausſchließliche Entzücken des franzöſiſchen Marſchalls und 
ſeiner vornehmen Gäſte geweſen war. Aus dem kleinen 
Laden in der Meiſengaſſe datiert der Ruf, der den Kunſt 
gebilden des Cloſeſchen Ehepaares bald durch ganz Europa 
und noch darüber hinaus vorauseilen ſollte. Cloſe hatte 
übrigens nur erſt die Grundlinien ſeiner unvergänglichen 
Entdeckung gezogen; ein anderer durch die Revolution von 
feiner Stelle vertriebener „chef de cuisine“ war es, welcher 
das Werk weiter fortführte und vervollkommnete; er kam von 
Bordeaux, wo er die kulinariſchen Genüſſe eines bekannten 
Feinſchmeckers, des Parlaments-Präſidenten Leberton, ge— 
leitet hatte. Doyen, ſo hieß der zweite Vater der Gänſeleber— 
paſtete, galt bereits für einen Koryphäe feines Faches; feine 
Apfeltörtchen waren weit und breit berühmt und unüber— 
troffen. In kurzer Zeit excellierte er auch in der Be— 
18 ** 


282 Zur Geſchichte dev Gänſeleberpaſtete. 


reitung der Gänſeleberpaſteten, da insbeſondere fein Hache 
von Kalbfleiſch ohne gleichen war und ſeinen Paſteten 
jenen Stempel der Vollendung aufdrückte, welcher den 
Cloſeſchen noch gebrach. Kein Wunder, daß hierdurch dem 
Cloſeſchen Etabliſſement eine gefährliche Konkurrenz 
erwuchs. Doyens Werkſtätte war in dem alten Zunft 
gebäude der Goldſchmiede, in dem Hauſe „Zum Stelzen“ 
in der Münſtergaſſe. Hier ward die Weltherrſchaft der 
Straßburger Gänſeleberpaſtete für alle Zeit begründet 
und befeſtigt. 

Bis auf den heutigen Tag iſt es zwar faſt ausſchließ— 
lich Straßburg, von wo aus die leckeren Paſteten ihren 
Weg in alle Welt nehmen, bis zu den Hinterwäldlern 
des fernen Weſtens und bis zu den Antipoden in Auſtra— 
lien, jedoch gehört die Fabrikation des vielbegehrten 
Artikels ſo ziemlich dem geſamten Elſaß an. Namentlich 
erzeugt Colmar eine ſo vorzügliche Ware, daß verſchiedene 
renommierte Pariſer Gourmands die Colmarer Paſteten 
für die Creme der Crême, für eine der erhabenſten 
Leiſtungen moderner Gaſtroſophie erklären. Und neben 
dieſer gewerbs- und geſchäftsmäßigen Herſtellung des 
Leckerbiſſens, die leider nur durch eine der ärgſten Tier— 
quälereien gewonnen werden kann, welche fich der Menſch 
in ſeiner egoiſtiſchen Genußſucht erlauben zu können 
glaubt, — wie gar manches Bürgerhaus ſteht vielleicht 
noch zwiſchen Rhein und Vogeſen, das in der Paſteten— 
bereitung mit den größten Meiſtern ihrer Kunſt erfolgreich 
zu wetteifern vermöchte! 
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Noch heute ſteht der Name Doyen an der Spitze des 
Geſchäftes, neben ihm glänzen die Firmen Henry, Jehl, 
Müller, Hummel, Fritſch, Blos, Arzner u. a.; mit ge— 
ſchickten und treuen Händen pflegen ſie den Ruhm, den 
Cloſes Erfindung der ehrwürdigen Stadt Straßburg 
gebracht hat. Allerdings iſt es Frankreich, dem das 
Elſaß dieſe Glorie verdankt; doch was hätten ſämtliche 
franzöſiſchen Küchengebieter zuſtande gebracht ohne die 
elſäſſiſchen Gänſe und ihre mit beſonderem Eifer erzogenen 
Fettlebern? 

Die Straßburger Gänſeleberpaſtetenbäckerei gewinnt 
jährlich mehr und mehr an Ausdehnung. Jeder Wochen- 
markt iſt durchſchnittlich mit über 1000 Gänſen beſtellt. 
Mit der Gänſemaſt (Stopfen) beſchäftigen fih in Straß— 
burg etwa 250 Perſonen, von welchen manche 200 bis 
300 Stück einſitzen haben; die zu mäſtenden Gänſe werden 
vorzugsweiſe vom Unterelſaß, der Rheinpfalz und Baden 
geliefert. Zur vollſtändigen Mäſtung einer Gans rechnet 
man 30 Liter Welſchkorn, und man ſetzt behufs Erzielung 
einer möglichſt großen Leber dem Futter Spießglanz, dem 
Waſſer Sand und Holzkohlen zu. Durch die Maſt wird 
der Ankaufspreis etwa um das ſechsfache vermehrt, indem 
eine recht fette Gans 8 bis 10 kg wiegt und eine Leber 
von 1 bis 11/2 kg liefert. Die Leber wird, je nach ihrer 
Qualität, mit 5 bis 10 Mark, das Fleiſch mit 50 bis zu 
75 Pfennig das halbe Kilogramm bezahlt. Im Jahre 1878 
waren in Straßburg 23 Paſtetenbäcker, deren jährlicher 
Umſatz auf 11/2 Millionen Mark veranſchlagt wurde. 
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